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INCERTIDUMBRES

ejana ya la pandemia -y olvidadas sus ensefianzas, lamentablemente-. comenzamos el afio

con la amenaza de los prometidos aranceles por parte del electo Donald Trump. Una tasas

que, si bien no amenazan especialmente a la economia aragonesa, si lo hacen a nuestra
agroalimentacion. Sobre todo al sector del vino, donde las tres DOP zaragozanas - Calatayud,
Campo de Borjay Carifiena- habian consolidado gran parte de su negocio en la exportacion a
Estados Unidos. Aunque no serd fdcil, como ya hizo el sector porcino al minimizar la dependencia
del mercado chino, nuestros vinateros deberdn buscar nuevos lugares para vender sus botellas. Lo
mismo que hardn franceses e italianos, cuyos precios medios son superiores a los nuestros. Quizd sea
nuestra unica ventaja.
A finales de abril sufrimos el gran apagon, que quedé como una mera anécdota para los espaiioles
—la mayoria, por cierto, con un impecable sentido civico-, pero con onerosas consecuencias para
gran parte de la industria alimentaria, especialmente las compatiias mds grandes. Por diferentes
circunstancias, entre ellas la seguridad alimentaria, tuvieron que desecharse miles de kilos de
alimentos en mataderos, fdbricas de pasta y conservas, etc. Afortunadamente y dada su brevedad,
no afecté en exceso a cdmaras frigorificas y la ciudadania se lo tomé con tranquilidad y, eso si, con
muchas cafias, que los grifos funcionaban a la perfeccién. Comimos en frio o de bocadillos, pero
comimos.
Menos se notd en los pequerios productores rurales, acostumbrados tanto a los fallos de las
infraestructuras, como a una supervivencia ancestral. Quienes mantenian despensas mds o
menos surtidas de embutidos, conservas, escabechados y, por supuesto velas y transistores a pilas,
podian mirar hacia la negra noche con menos preocupacién que los urbanitas dependientes del
supermercado para su cotidianeidad.
Probablemente tampoco nada aprenderemos en esta ocasion. Que ha puesto de manifiesto -mds
alld de las causas del fallo, del que algtin dia, esperemos, tendremos explicaciones convincentes—
la fragilidad de esta sociedad tan tecnificada, pero dependiente de una logistica -la energia, el
transporte, la informdtica, internet- nada sélida, a tenor de los resultados.
La pregunta sigue siendo, ;es otro mundo posible?
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L0S GASTROAMIGOS

DE MESAS Y BARRAS

EL CANDELAS

Maestro Mingote, 3. 50002 Zaragoza

976 423 025
CRIOLLO COFFEE STORE

Canfranc, 5. 50002 Zaragoza

976 238 302 / www.glcriollocoffestore.com
TANDEM GRUPO

/aragoza

976 974 506 / www.tandemgrupo.com
CAFE RESTAURANTE PALOMEQUE

Palomeque, 11. 50004 Zaragoza

976 214 082 / www.restaurantepalomeque.es
LA PARRILLA DE ALBARRACIN

PI. del Carmen, 1-2-3. 50004 Zaragoza

976 158 100 / www.parrillaalbarracin.com
+ALBARRACIN

PI. del Carmen, 1-2-3. 50004 Zaragoza

976 232 473
BAREL FUTBOL

Avda. América, 3. 50007 Zaragoza

976 385 753 / webs.ono.com/barelfuthol
TABERNA EL BROQUEL

Broqueleros, 3. 50003 Zaragoza

628 474738
LA SENDA

Hernan Cortés, 15. 50004 Zaragoza

976 258 076
LATERNASCA

Estébanes, 9. 50003 Zaragoza

876 115 863 / www.laternasca.com
AMONTILLADO

Hnos. Garcia Mercadal, 5. 50009 Zaragoza

976 876 793 / www.amontilladovinos.com
BOULEVARDIER

Doctor Horno Alcorta, 26. 50004 Zaragoza

976 925 888 / boulevardier.es
CASAESCARTIN

P° San Nicols de Francia, 19. Calatayud

976 891 738 / www.restaurantecasaescartin.com
LAREBOTICA

San José, 3. Carifiena

976 620 556 / www.restaurantelarebotica.es
CUENTAME

976 772 289 Utebo

976 620 556 / www.hocateriacuentame.com
RESTAURANTE RODI

Ctra. de La Almunia, s/n. Fuendejaldn

976 862 039 / www.restauranterodi.com

RESTAURANTE GRATAL
P° Constitucion, 111. Ejea de los Caballeros
976 663 729
RESTAURANTE LAS TORRES
Maria Auxiliadora, 3. Huesca
974 228 213 / www.lastorres-restaurante.com
RESTAURANTEVIDOCQ
Edificio Jacetania, bajos. Formigal
974 490 472 / restaurantevidocg.com
LA CUCHARADE RUBA
Esperanza, 18-20. Biescas
974 096 427
LA CASA DEL RiO
Ctra. Benasque, km. 49,9. Villanova
974 554 718 / lacasadelrio.com
HOSTAL EL PORTAL
Avda. de la Constitucidn, s/n. Alcolea de Cinca
974 469 091/ www.hostal-glportal.com
PURA CEPA VERMUT
Tozal, 4. Teruel. 978 011 205
HOTEL RESTAURANTE
LA ALQUERIA
PI. Mayor, 9. Rafales
978 856 405 / www.lalqueria.net
HOTEL RESTAURANTE
LA FABRICA DE SOLFA
Arrabal del Puente, 16. Beceite
978850 756 / fabricadesolfa.com
BARCANAL ZERO
San Pascual, 5. Alcorisa
643 322 538

DE COMPRAS

CHACINERIA LAS MASADAS
Ainzén, 21. Zaragoza
976 284 588 / lasmasadas.blogspot.com.es
LA RINCONADA DEL QUESO
Méndez Nfiez, 23. Zaragoza
976 393 608 / www.larinconadadelqueso.com
GASTROPOLIS
San Miguel, 50. Zaragoza

976 225020 / gastropoliszaragoza.blogspot.com.es

CHOCOLATES ISABEL
PI. Las Escuelas, 2-3 Alcorisa
978 840 711/ www.chocolatesisabel.com

FRUTAS JAVIER MENE
Mercazaragoza, C/.E, Nave 5, lzda. Zaragoza
976 449 046 / www.frutasjaviermene.com

HELADOS ELARTE
Caspe, 3/ Huesca
974 942 511 / www.heladoselarte.es

AMBAR
www.ambar.com

HERMANOS MENE
www.hermanosmene.com

CAFESELCRIOLLO
www.cafeselcriollo.com/tienda

BODEGAS BORSAO
www.bodegashborsao.com

BODEGAS MURVIEDRO
www.bodegasmurviedro.com

ENATE
www.enate.es

BODEGA SOMMOS
www.bodegasommos.com

BODEGA LAUS
www.bodegaslaus.com

BODEGA SAN VALERO
www.sanvalero.com

BODEGAELGRILLOYLALUNA
www.elgrilloylaluna.com

BODEGALAS MORADAS

DE SAN MARTIN
www.lasmoradasdesanmartin.es

CREEN EN NOSOTROS. LOS QUEREMOS. AHI ESTAMOS

SI QUIERES QUE TU EMPRESA TAMBIEN SEA GASTROAMIGA, MANDANOS UN CORREO A GASTRO@ADICO.ES
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LEIDO POR AHi

Segln JOAN ROIG, presidente de
MERCADONA, en 2050 ya no habra
COCINAS en los hogares, pues «cada
vez tienen menos importancia». De ahf
que en su seccién LISTO PARA COMER
crezcan los alimentos preparados.

¢Se lo cree de veras?

El CONGRESO DE LOS DIPUTADOS
ha aprobado definitivamente la LEY DE
PREVENCION DE LAS PERDIDAS Y
DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO.

¢Se quedard en papel mojado?

Los COMEDORES ESCOLARES estaran
obligados a dar FRUTA'Y VERDURA
FRESCA todos los dias y solo podran
incluir un PRECOCINADO al mes.

¢Y para cenar en casa,
ya que comen sano, comida basura?

La autorizacién de EXPORTAR OVINO
EN VIVO a Argelia ha dividido al sector.
Mientras los GANADEROS se muestran
satisfechos al elevar su rentabilidad,

la INDUSTRIA CARNICA advierte de
una posible subida de precios a los
consumidores.

¢Nunca llueve a gusto de todos?

La SOBREMESA y compartir mesa
son ingredientes secretos de la DIETA
MEDITERRANEA, seg(n un estudio
realizado en 43 paises, que muestra
menores TASAS DE OBESIDAD en
niffos y adolescentes que comen con
sus padres.

¢Volverd a los restaurantes tan
espariola costumbre?

I EI CITA desarrolla estudios sobre
la incorporaciéon de guisante y
otros recursos locales en el cebo
de terneros. Ante la incertidumbre
respecto a las importaciones de
soja y maiz, el proyecto liderado
por Mireia Blanco, presenta su uso
como una alternativa de interés en
las dietas de los animales.

I «Elregadio aumenta la

HA PASADO

Acerre peL Somontano, DOP aoui

El consejero de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion Javier Rincén firmé
en Barbastro la orden por la que la Comunidad Auténoma de Aragén otorga a
Aceite del Somontano la Proteccién Nacional Transitoria PNT, un distin-
tivo que permite que este producto sea comercializado como Denominacién
de Origen Protegida en Espaia. El consejero ha destacado la importancia de
contar cada vez con mas alimentos de calidad diferenciada ya que estas figu-
ras contribuyen «a poner en valor las caracteristicas Ginicas de unos alimentos,
que aunan un entorno determinado con unas técnicas tradicionales, que en el
caso del aceite del Somontano consisten en recolecciones tempranas, los bajos
tiempos y temperaturas de extraccion del aceite y, sobre todo, la dedicacion de
los productores».

Es la tercera denominacién de aceite de oliva virgen extra implantada en Ara-
gon, tras Aceite del Bajo Aragon y Sierra de Moncayo. La comunidad produjo
en la campafia 2023-24 unos 17,8 millones de litros, de los cuales 2,3 se produ-
jeron en la provincia de Huesca. Y de estos ultimos, 610 000 litros procedian en
la comarca del Somontano, la que mas variedades diferentes de olivo cultiva en
sus 4000 hectareas de superficie.

DE nuevo, IGP Queso o TEruEL

El grupo socialista en la Diputacién de Teruel ha impulsado una declaracién
consensuada con la que el pleno se compromete a apoyar institucional y econd-
micamente, de lamano de la Asociaciéon de Productores de Leche y Queso de
Teruel, la creacién de la IGP Queso de Teruel, que ya se intent6 constituir en
2010. La consecucién de esta figura de calidad diferenciada «garantizaria con-
fianza, homogeneidad, calidad y un incremento del valor percibido que permita
crecer el margen de beneficio», de modo que el sector avance tanto en atractivo
como en competitividad y se frene «el abandono de productores y ganaderos».
El objetivo es, seglin la declaracidn, «proporcionar un impulso comercial en el
mercado nacional e internacional a los quesos producidos en la provincia de
Teruel, mejorar la rentabilidad y garantizar la viabilidad del ovino y caprino de
leche turolense».

Participan en la asociacién Granja Perales de Perales de Alfambra, Quesos
Sierra de Albarracin de Albarracin; Quesos Hontanar de Aguilar del Al-
fambra; Quesos Artesanos La Val de Mezquita de Jarque; Quesos El Aljibe
de Rédenas; Quesos Artesanos Sardon de Samper de Calanda; y Queseros
Artesanos de Tronchén. La IGP supondria un atractivo mas para incorporar
al proyecto a otras queserias de la provincia.

I El Gobierno de Aragoény el

productividad de las explotaciones
agrarias y es vital en la lucha

contra la despoblacién», afirmd

el presidente Jorge Azcoén en la
inauguracion la fase 3 del proyecto
de modernizacion de regadios de la
Comunidad de Regantes numero

1 del Canal del Cinca.
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Ayuntamiento de Zaragoza han
firmado un acuerdo para promover
Aragon Alimentos Nobles en los
eventos culturales de la ciudad.
Tendra cuatro hitos destacados: el
festival Hola Primavera, Zaragoza,
Capital Mundial de la Garnacha,
Fiestas del Pilar y Navidad.



Cortesia DGA
Cortesia DGA

Javier Rincén y Carlos
Dominguez en la firma de la
PNT para la DOP Aceite de
Somontano. Octavio Lopez,
Jorge Azcén y Jorge Costa,
ante la maqueta de CLAVE.
Rincény Mar Vaquero se
retinen con la industria
alimentaria por los
aranceles.

Forma del queso de Teruel,

Archivo Gastro Aragén

Cortesia DGA

segun el anterior proyecto.

Gruro Costa PRESENTA Su ceNTRO LoeisTico CLAVE

El Centro Logistico Agroalimentario del Valle del Ebro, CLAVE, que el Grupo Costa impulsa con una inversion de 896 millones de
euros en Villamayor de Gallego, ha sido respaldado con el inicio de su tramitacion como PIGA, Plan de Interés General de Aragon,
por parte del Gobierno de Aragoén. Jorge Costa, CEO del grupo Costa, explicé que «con espacio para varios centros de produccién
carnica, logistica y un importante campus biotecnoldgico, queremos que se convierta en un referente nacional que sitie a Aragon
como hub de biotecnologia, investigacion y desarrollo del sector agroalimentario». Ocupara una superficie de 180 hectareasy se pre-
vé que, en quince afios, cuando esté funcionando a pleno rendimiento, genere 5300 empleos directos. E1 40% correspondera a perfiles
técnicos y se crearan cuatro empleos por cada millon de euros de facturacion. La facturacion prevista agregada del proyecto es de
1700 millones de euros al afo.

PREOCUPACIGN POR LOS ARANCELES

Aunque el impacto de los aranceles de Trump no sera especialmente gravoso en Aragon, sf afectara ala industria agroalimentaria, es-
pecialmente al sector del vino. Estados Unidos es un mercado que importa vino aragonés por valor de 11,5 millones de euros, especial-
mente de las DOP Calatayud, Campo de Borja y Calatayud. Fruto las reuniones con agentes del sector industrial y agroindustrial,
el Gobierno de Aragdn ha anunciado las primeras medidas para paliar las consecuencias de esta imposicion. Entre ellas, destinar
un millén de euros, a través de Sodiar, que ira destinado a financiar las exportaciones con condiciones mas favorables. A lo cual hay
que afiadir el espacio telematico que AREX va a dedicar a asesorar de forma especifica a las empresas afectadas por la decision del
gobierno norteamericano.

I En Aragodn, el 37,7% de los I Nuevas ensefianzas de Formacién I Educacion dotara de cocinas
empleados en hosteleria profesional: Industrias Alimentarias, propias a varios colegios
son extranjeros o tiene doble IES Martinez Vargas, Barbastro; aragoneses, contando con las
nacionalidad, segun un estudio Cocina y Gastronomia, Escuelas empresas que ya las gestionan, los
de Randstad. Han ido creciendo Pias, Jaca; Ganaderia y Asistencia ayuntamientos o recursos propios.
desde el 26% de 2019. Por su parte, en Sanidad Animal, CPIFP De los 242 comedores escolares
los espafioles suponen algo mas Movera y Direccion de Servicios publicos, méds de la mitad disponen
de 62%, por encima de la media de Restauracion y Direccion de de cocina, 97 de linea fria y ocho de
espafiola, que se sitla en 58%. Cocina, en el CPIFP San Lorenzo. linea caliente.
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FRASECICAS

NUMERICOS

«Cocinar es una tarea del todo practica
y a la vez cargada de asociaciones
sentimentales y simbdlicas»

Antonio Mufioz Molina.

El Pais, 22 de marzo de 2025.

202 MILLONES DE DOCENAS DE HUEVOS
produjo ARAGON en 2023, solamente

por detras de Castilla La Mancha, con 267.
Si tuviéramos que comerlos los propios
aragoneses, saldrlamos a 149 docenas
anuales, es decir, casi 5 HUEVOS AL DIA.

«El periodismo tal vez no dé mucho
prestigio ni mucho dinero; a cambio, es
cosa cierta que da muchas ganas de
beber».

«Eliot sospechaba de las culturas
orientales por su desinterés por el
queso. Nosotros ya sabemos que

es palabra de un paisaje, memoria y
afecto: civilizacién. Una de las gracias
inapreciables de la vida».

Ignacio Peyré. Comimos y bebimos.
Libros del Asteroide, 2018.

Aunque la CABANA ARAGONESA DE
OVINO sigue descendiendo, el afio pasado
el censo se situaba en 1394 301 CABEZAS,
practicamente una por aragonés. La cosa
cambia al ver la distribucién provincial: a
cada TUROLENSE le tocan 3,7 ovejas de
las que pastan alli, mas que al OSCENSE,
con 1,8, y muchisimo més que a los
ZARAGOZANOS, que apenas disponen de
media unidad por habitante.

«[Kim Jong Hung, lider de Corea del
Norte] ha prohibido el consumo de hot
dogs en el reino ermitafio para sefialar
su rechazo a la cultura de Estados
Unidos. Europa debe hacer lo mismo»
John Carlin.

La Vanguardia. 19 de enero de 2025.

El proyecto prevé tener todo el material generado, como las videorrecetas, a finales de mayo.

RECHITAR, PROYECTO COLABORATIVO

Rechitar es un proyecto innovador de formacion profesional coordinado por
el IES Martinez Vargas de Barbastro, con la colaboraciéon del CPIFP Montea-
ragon, el CPIFP San Lorenzo, la Escuela de Arte de Huesca, el Banco de
germoplasma horticola del CITA y la Fundacién Valentia. Su finalidad es
destacar el potencial de los ciclos formativos y demostrar su capacidad para
generar conexiones laborales y profesionales. Apuesta por la recuperacion de
variedades vegetales, productos autoctonos y tradiciones culinarias del Alto
Aragoén, abarcando todo el proceso, desde la seleccion y cultivo de hortalizas
hasta la produccion de material didactico y audiovisual accesible en Internet.
En este primer afio, han elegido los bisaltos de Huesca y las habas de Panzano,
donde la seleccion, siembra y cultivo esta a cargo del CITA, la Fundacién Va-
lentia y el CPIFP Montearagoén; el CPIFP San Lorenzo se ocupa de la creacién
de recetas gastrondmicas, el IES Martinez Vargas las grabay el disefio grafico,
la edicion y el desarrollo web corren a cargo de la Escuela de Arte de Huesca.

PasTores crece uN 9,45%

Grupo Pastores alcanzé en 2024 una cifra de negocio de 54 295 342 euros, un
5,45% mas que en 2023, con un balance totalmente equilibrado que permite
un fondo de maniobra amplio. A pesar de la disminucién del nimero de ovejas
y con un descenso de consumo de carne de cordero en Espafa del 10% anual,
ha incrementado en un 0,75% el volumen de carne de cordero comercializada
en 2024 —un total de 4 058 700 kilos-, creciendo hasta un 5,05% si se suman
los kilos aportados por las nuevas lineas de negocio. Las ventas de los quesos
de oveja Granja Perales han aumentado un 27% en 2023, incrementando
ademas el nimero de referencias de la gama -son ya siete tipos de queso-, la
penetracion en el mercado nacional y el reconocimiento. El grupo también ha
consolidado su nueva apuesta por la comercializacion de vacuno de carne, lo-
grando un crecimiento sostenido y ampliando el nimero de clientes.

Cortesfa El Diario de Huesca

I M2 Angeles Vela se ha jubilado tras I ElI 23% de los jefes de explotaciones 0 Gallina Blanca amplia su fabrica

mas de cuarenta afios trabajando en
el Banco de Germoplasma Horticola
del CITA. «Sus conocimientos en
contabilidad y administracion han
sido esenciales para la organizacion
y gestion del banco».

agricolas en Aragon son mujeres,
cifra se ha incrementado en un 6%
entre 2016 y 2023, llegando a 7100.
Este crecimiento duplica el medio
del conjunto de Espafia, que fue de
algo mas del 3%.
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en Alcafiiz para producir los fideos
Yatekomo de principio a fin. La
empresa GB Foods invierte 50
millones para crear dos nuevas
lineas de produccion, que crearan

medio centenar de empleos nuevos.



Crueca presipe LA AIAA

Enrique Chueca, Director general de Bodegas Aragonesas, ha sido ele-
gido presidente de la AIAA, Asociacién de Industrias de Alimentacién
de Aragén. Toma el relevo de Luis Villamayor para ampliar el compro-
miso de la Administracion con la industria y las acciones de promocion;
favorecer una mayor diversificacion en la produccién agroalimentaria;
continuar con la labor de comunicacién a la sociedad aragonesa sobre la
importancia tanto econémica como social del sector y el valor intangible
de suimplantacién en el medio rural; y favorecer la colaboracién con otras
instituciones para facilitar a la industria agroalimentaria el acceso a pro-
yectos de [+D+i.

Por otra parte, la Industria Alimentaria de Aragén ha multiplicado por
cuatro el valor de sus exportaciones en los tltimos diez afios, alcanzando
los 3713 millones de euros en 2024. El liderazgo sigue en manos del sec-
tor carnico -2271 millones-, con el chino como principal mercado, segui-
do de cerca por Italia, con una importante diversificaciéon a otros paises
asiaticos y de Europa del Este. Crecen Frutas y Hortalizas -6,8%-, Aceites
-67%-, Zumos -31%- y Pasteleria y bolleria -1,2%-, y descienden Moli-
neria, Dulces y Vino. Los principales paises que son destino de las expor-
taciones aragonesas son por este orden: Francia, Italia, China, Jap6n, Polo-
nia, Alemania, Portugal, Rumania, Filipinas y Reino Unido, que suponen el
71% del total de las exportaciones totales del sector.

La campafia se presentd en la en la estacion de servicio Los Ibones en Zaragoza.

RECOGIDA DE ACEITE DE COCINA

El Departamento de Medio Ambiente y Turismo y Repsol han activa-
do 70 puntos de recogida de aceite de cocina usado en sus estaciones de
servicio en Aragon, lo que posibilitara la recogida de mas de 10 000 litros
al afio. Esta iniciativa es un ejemplo de economia circular ya que permite
la gestion sostenible de este residuo doméstico que, una vez tratado, se
reutilizara para la produccién de combustibles renovables. Con un litro
de aceite de cocina usado se fabrican 0,9 litros de combustible renovable,
que puede usarse en los vehiculos actuales sin necesidad de cambios en
el motor.

«Esta iniciativa se alinea con los objetivos que se ha marcado la Direccion
General de Calidad Ambiental en el Plan de gestion integral de residuos de
Aragon, prevencion y economia circular, en el que se contempla la valori-
zacion de este tipo de residuos. Es un ejemplo perfecto de economia circu-
lar y de cdmo podemos contribuir al medio ambiente y también favorecer
la economia», aseguro el consejero Manuel Blasco.
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El presidente de Horeca Zaragoza, Fernando
Martin, y el de la Academia Aragonesa de
Gastronomia, Ernesto Fabre, han firmado un
convenio de colaboracion con el objetivo de
promover y difundir la riqueza gastrondmica de
Aragon, fortaleciendo la unién entre el sector
hostelero y la academia con la mirada puesta en
el conocimiento, la investigacion, la promocién y
la divulgacion gastronémica.

La Asociacion Provincial de Pastelerias de
Zaragoza y Provincia entregd sus premios
Lanzén. Al 112 Aragoén y los profesionales
Antonio Alejos Garcia, de Alcafiiz; German
Gracia Piqueras, de la pasteleria Edelweiss; vy
José Alfonso del Rio y Albertina Sancho, de

la pasteleria Granja del Rio, en lllueca; Ramén
Sorroche y Maria Pilar del Rio, en Zaragoza.
Jorge Costa, CEO del aragonés Grupo Costa,
recibié el Premio Emprendedor del Aiio de
Ernst & Young 2024, ademas del de a la
Diversificacion.

Feria de Zaragoza ha creado una Direccion
General Adjunta, asumida por Ana Hernandez
Serena, que integra los departamentos de
Desarrollo de Negocio, Transformacion Digital
y el de Marketing y Comunicacién. La Feria
agradece al hasta ahora Director de Desarrollo
de Negocio, Alberto Lépez, su destacada
labor a lo largo de estos afios, reconociendo
los importantes logros alcanzados bajo su
direccion.

La Asociacién Provincial de Empresarios

de Hosteleria y Turismo de Huesca y la IGP
Ternasco de Aragoén han firmado un acuerdo
para impulsar la gastronomia local, reforzar la
formacidén del sector hostelero y promover la
excelencia gastrondémica.

La empresa aragonesa Araven, especialista

en productos para los profesionales de la
hosteleria, ha renovado por cinco afos su
colaboracioén con el Basque Culinary Center
para desarrollar sinergias en formacién e
investigacion.

Angel Bonel, agricultor y alcalde de Vera de
Moncayo, ha obtenido el galardén al productor
joven en los Premios nacionales de la patata,
por su apuesta por la [+D+i y la sostenibilidad en
este cultivo.

El Grupo AN, la mayor cooperativa cerealista
de Espafia, con sede en Navarra, ha adquirido
el oscense Grupo Borau, centrado en la
comercializacién de productos agrarios.

La DGA inspecciona al menos tres veces en
cada curso los 424 comedores escolares
existentes en la comunidad.

La cooperativa leridana Frutas de I’'Urgell, con
sede en Mollerusa, ha absorbido a la aragonesa
Frutas del Bajo Cinca, de Belver de Cinca, con
pocos socios, 25, pero una produccion de 20
millones de kilos de fruta.



ECONOTICIAS

El Comité Aragonés de
Agricultura Ecolégica celebrara
elecciones el 5 de junio. Asi

se acordd por Junta Gestora,
presidida por la directora general
de Innovacién y Promocion
Alimentaria, Amparo Cuéllar,
después de que el consejero

de Agricultura, Ganaderia 'y
Alimentacion, Javier Rincén,
desestimara los recursos de
alzada contra dicha Gestora el
pasado 17 de febrero. Desde
Agricultura se considera que

«lo més adecuado era dar la
oportunidad de que sean los
propios operadores los que
decidan por quién quieren ser
representados. No sélo para
mirar al futuro, sino también para
afrontarlo con la totalidad de sus
funciones y atribuciones activas».
El Ayuntamiento de Ainsa-
Sobrarbe continda con las

obras de mejora en el matadero
ecolégico municipal, unas
instalaciones que dan servicio

a toda la comarca de Sobrarbe

y también a otras vecinas. La
inversion alcanza los 97 399 54
euros, subvencionados por el
Ministerio para la Transicién
Ecolégica y el Reto Demografico.
Ecovalia ha presentado su
informe Produccion y Consumo
Ecoldgicos, en el que se destaca
que los espafioles consumen
mas de 3000 millones de euros
en alimentos ecolégicos y se
cultivan mas de tres millones de
hectareas, un 13% de la superficie
agraria util. Los datos muestran,
en comparacién con los del aiio
anterior, una tendencia al alza
tanto en la produccion como en
el consumo.

Autoridades y colaboradores del proyecto miran las setas cultivadas en invernadero, Laderas del Moncayo.

Laperas DeL Moncavo, SETAS ECO

Laderas del Moncayo, la nueva marca vinculada al nuevo Centro Especial de Empleo
Moncayo Natural & Social de ATADES, se dedica al cultivo de setas ecoldgicas en
invernadero y bosque. En los invernaderos propios se aplican técnicas innovadoras que
replican las condiciones dptimas del bosque, pero con el control necesario para maxi-
mizar la produccién sin comprometer la calidad, mientras que las setas cultivadas en
los bosques del Moncayo se recolectan.

En su primera fase, comercializa setas frescas de las variedades melena de le6n y shii-
take, ésta ademas deshidratada y en polvo. La nueva marca refleja la identidad y el ca-
racter del Moncayo: montaiia, bosque, biodiversidad, micologia y personas. En su pri-
mera fase esta realizando ensayos y pruebas con diferentes hongos como son la black
pearky p.eryngil. Los profesionales del nuevo centro Especial de Empleo, que alcanzara
en su primera fase los cinco trabajadores —al menos el 70% con una discapacidad igual
o superior al 33%- se encargan del cultivo, recoleccién y procesamiento de las setas,
para su posterior preparacién y comercializacién. Disponen de un obrador donde las
setas recolectadas se almacenan y preparan para su venta en fresco, laminadas, des-
hidratadas o en polvo, ademas de una laminadora, un molinillo para hacer polvo y una
de cAmara frigorificas para su conservacion. Parte de la produccion tiene como destino
el obrador de conservas ecoldgicas de Gardeniers, otro de los centros especiales de
empleo de ATADES. Desde su planta, ubicada en MercaZaragoza, también se elaboran
cremas y conservas con las setas de Laderas del Moncayo.

Adrian Serrano, responsable del proyecto, destacé la importancia del centro «porque
generamos empleo y ponemos en valor uno de los recursos mas importantes que tene-
mos aqui, las setas. Ademas, hay que poner en valor los beneficios que tienen para la
salud. Un proyecto que busca cultivar algunas variedades que apenas existen y que les
hacen tnicas por su calidad y sabor».
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ARAGON CON ALMA

Para revitalizar el turismo religioso como producto turisti-

co propio de la comunidad, el Gobierno de Aragén ha lan-

zado la iniciativa Aragén con Alma, un proyecto que busca

posicionar el territorio como destino espiritual de referen-

cia, apostando por el valor de su arte sacro, sus tradiciones

religiosas y la riqueza patrimonial. Esta estrategia ha sido

presentada por el consejero de Medio Ambiente y Turismo,

Manuel Blasco, y el director general de Turismo y Hostele-

ria, Jorge Moncada, en un acto celebrado en la Iglesia de San El consejero de Medio Ambiente y Turismo, Manuel Blasco, en la presentacion.
Cayetano al que han asistido 150 representantes del ambito

institucional, politico, eclesiastico, turistico y social.

El turismo religioso es un importante motor econémico para la comunidad, con un impacto econémico global estimado en 187 millo-
nes de euros, una cifra que subraya su relevancia dentro del conjunto del sector turistico. Ejemplos como la Semana Santa de Zara-
goza, con 29 millones de euros generados, o la Ruta del Tambor y Bombo, que alcanza los diez millones, reflejan el potencial de estas
manifestaciones culturales y religiosas como fuentes de dinamizacién econémica y social. A ello se suman los diez millones de euros
que mueve anualmente la Ofrenda de Flores, uno de los actos mas multitudinarios de las fiestas del Pilar de Zaragoza.

Ademas, Aragén ha sido reconocido como Miembro fundador de la Red Mundial de Turismo Religioso, un programa de Tourism &
Society Think Tank, formado por profesionales expertos del turismo y la sociedad. El objetivo de esta red consiste en promover el
turismo y la cultura religiosa en todos los continentes del mundo, crear oportunidades para nuevos destinos y fortalecer el liderazgo
de aquellos destinos religiosos que cuenten con mayor reconocimiento.

PLAN DE SOSTENIBILIDAD
SOCIAL DEL TURISMO

Aragén dispondra de un plan para reforzar la dimension so-
cial del turismo sostenible en la comunidad auténoma, pro-
moviendo la implicacion conjunta de actores publicos, priva-
dos y sociales. Con el lema Eres lo que haces, el objetivo del
Plan de Sostenibilidad Social del Turismo es consolidar un
modelo turistico que contribuya al bienestar de las comuni-
dades receptoras, mejore la calidad del empleo en el sector y
refuerce su prestigio social y econémico. La Direccién Gene-
Moncada, Blasco y Martin, presidente de CEHTA, durante la presentacién del plan. ral de Turismo y Hosteleria y la Confederacién de Empre-
sarios de Hosteleria y Turismo de Aragén, CEHTA, han
suscrito un convenio para su desarrollo, con una financiacion
de 216 43 euros procedentes del Mecanismo de Recuperacion y Resiliencia del Gobierno de Espafia. Cuenta con seis lineas de ac-
tuacion: Impacto social positivo del turismo en el territorio; Decalogo de buenas practicas y sefialética; Economia circular y kildometro
cero; Recuperacion de los Premios de Hosteleria y Turismo de Aragoén, que se celebraran el mes de noviembre; Inversion social del
sector turistico en el territorio; y Gestion del proyecto.

@rutadelvinocampodecarinena
@rvpcampocarinena

d

@stoneswine
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El hotel restaurante La Fébrica de Solfa, finalista en alojamientos de pocas habitaciones.

PREMIOS DE TURISMO SOSTENIBLE

El Claster de Turismo Sostenible de Aragon ha elegido a los galardo-
nados con las Medallas Edelweiss. Embajador Turismo Sostenible de
Aragoén, la Fundacién Bodas de Isabel, por su compromiso con el terri-
torioy la promocion de valores culturales e histéricos; Medalla al Turista
Responsable a Prames, por su compromiso con el territorio y por con-
tribuir a divulgar nuestro patrimonio turistico de forma responsables; y
Medalla Mujer, Maria Jests Sanvicente, de Ultramarinos la Confianza,
la tienda de ultramarinos mas antigua de Europa.

Los finalistas de los V Premios Edelweiss, que se entregaran en Ainsa
el préximo 22 de mayo son: Alojamiento turistico, menos de 25 habita-
ciones, Hotel Restaurante La Fabrica De Solfa, Beceite, y Casa Rural
Basajaru, Yosa de Sobremonte, Huesca; de mas de 25 habitaciones, Pa-
rador de Turismo de Bielsa y Hotel Boutique La Marquesa, Teruel;
Enogastronomia en Aragon, El Portal, Albarracin, y La Ojinegra, Alloza;
Enogastronomia nacional, Somontano en Ruta y Ruta Camino Santia-
go Gastrondmica, Lugo; Proyecto inspirador Aragén, Muestra de Cine
de Ascasoy Tierra de Centenarias Comarca del Bajo Aragén; Inspira-
dor nacional, Aceitesolidario y Amalurra Ecohotel & Retreat Center,
Vizcaya; Inspirador internacional, Ok Located Located Global, Madrid,
y The Nest by Cooking and Nature Letras e Borboletas, Alvados, Por-
tugal; Territorio sostenible, Mucutravesia de la sierra de Albarracin,
Marca Reserva de la Biosfera Ordesa-Viiiamala y Ainsa Ciudad In-
teligente; Arquitectura sostenible, Cerras Agroturismo, Jerte, Caceres,
y Complejo Turistico de Albeida, San Cosme de Outeiro, La Corufia;
Oenegés, asociaciones y fundaciones, Zona Zero, Ainsa, y Adopta un
Sendero, Anso.

Gabi Orte Chilindrén

El turismo generé en 2024 en Zaragoza un
impacto econémico de 682 millones. La
capital acogid a 1,2 millones de viajeros, un
7,4 % mas que en 2023, con 2,1 millones de
pernoctaciones —4% mas respecto al afio
anterior—, y una estancia media de 1,7 dias en
hoteles y tres en apartamentos turisticos. La
satisfaccion con la estancia es calificada con un
sobresaliente.

Territorio Mudéjar, que agrupa a 48
localidades zaragozanas, celebrd su asamblea
en Carifiena y prepara el 25 aniversario de la
declaracioén por la Unesco de la Arquitectura
Mudéjar de Aragén como Patrimonio Mundial,
que se cumple en 2026.

Abiertos los primeros kildmetros del carril bici
que unira Plaza con Utebo, en concreto 2,2
kildmetros desde Garrapinillos al camino de
Barboles. Zaragoza suma ya 156 kildémetros de
carriles biciy 60 de ciclocarriles.

El director general de Turismo y Hosteleria,
Jorge Moncada, ha dado a conocer una
nueva categoria en los Premios Simén de

la Academia de Cine, para reconocer el
trabajo de peliculas o series, rodadas total o
parcialmente en Aragon. Los finalistas son La
abadesa, La furia, Menudas piezas y Venom,
el dltimo baile.

El Plan de Sostenibilidad Turistica en Destino
de Daroca, con una inversién de més de

dos millones, se asienta sobre cuatro ejes
estratégicos que incluyen la adecuacién de la
zona del Castillo Mayor; la mejora de caminos,
senderos y calles; la iluminacién nocturna del
municipio y sus monumentos emblematicos.
El Gobierno de Aragén reconoce a
Mequinenza con dos nuevas declaraciones
de interés turistico, el Festival Internacional
de Cine y el conjunto formado por el
Aiguabarreig, el Pueblo Viejo y los Museos.
El turismo activo y de aventura genera en
Aragén un impacto de 557 millones de euros
y 4800 empleos directos, atrayendo a més de
medio millén de visitantes.
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NACE EL JARDIN DE LA GARNACHA

ElJardin de la garnacha de Zaragoza comienza a tomar forma con la plan-
tacion de 129 vides procedentes de las tres denominaciones de la provincia.
Situado en el parque de Macanaz, con la imagen de la Basilica de Nuestra
Sefiora del Pilar de fondo, el vifiedo tiene una superficie de 820 metros cua-
drados y estara perimetrado con una valla de 130 metros para proteger las
cepas. Hay 44 de la DOP Calatayud; 48 de la DOP Campo de Borja; y 37
de la DOP Carifiena, colocadas a 2,4 metros una de otra. Se colocaran rosa-
les que serviran para marcar la presencia de plagas de hongos como oidio,
siguiendo el procedimiento tradicional y se instalara riego por goteo para
suministrar la hidratacién necesaria en los periodos estivales.

Granoes Vinos N BELCHITE

Grandes Vinos, DOP Carifiena, y la Fundacién Pueblo Viejo de Belchi-
te han firmado un acuerdo de colaboraciéon que incluye acciones conjuntas
de promocién y difusién turistica, que se desarrollara durante todo el afio.
Comprende el ciclo Catando historias, un nuevo formato de visita guiada
con degustacién de vinos, y el lanzamiento del nuevo Monasterio de las
Viiias Garnacha histérica, una edicién especial etiquetada en exclusiva
con la famosa jota de Natalio Baquero, que puede apreciarse inscrita so-
bre la puerta de la derruida iglesia de San Martin de Tours: Pueblo Viejo de
Belchite, / ya no te rondan zagales, / ya no se oirdn las jotas / que cantaban
nuestros padres.

SOMONTANO, CON LOS PERROS

Cinco perros en adopcion protagonizan la nueva campafia de la Ruta del
Vino Somontano, Enoturismo con perros. Clara Bosch, creadora del
proyecto y gerente de la ruta, explico que «el objetivo fundamental era dar
visibilidad al abandono. En Espafia hay diez millones de perros censados,
necesitdbamos hacer un proyecto para potenciar su integracion en espa-
cios publicos, dar facilidades a la hora de viajar con perros y reducir un
triste récord, pues en Espafia se abandonan 170 000 perros al afio». Se ha
contado con cinco perros que viven en el Arca de Santi, la protectora de
animales que colabora con la ruta. Por el momento nueve alojamientos, 17
restaurantes y bares de vinos, doce bodegas, cuatro museos y empresas de
actividades, tres comercios y una empresa de taxis, facilitan ya el turismo
con perro, pero cada vez seran mas los establecimientos que decidan ad-
herirse.

I Vinas del Vero avanza en el uso I El Gobierno de Aragén ha

de las energias renovables con el
proyecto europeo Harvrest, por

el que ha integrado tecnologias
punteras en el sector vitivinicola
para seguir avanzando en la
innovacion tecnoldgica, la
descarbonizacion y la sostenibilidad
Entre ellas, un tractor eléctrico,

un robot auténomo para la vifia,
tecnologia agrivoltaica y un sistema
de gestion energética inteligente en
la bodega.

convocado ayudas para la
reconversion de vifiedos por 2,7
millones de euros. Se destinan a
vifiedos —de entre 0,25 y cinco
hectdreas— que produzcan

uva destinada a vinificacion,

con el objetivo incrementar la
competitividad de las explotaciones
de vifiedo, adaptar el cultivo

de vifiedo al cambio climatico y
hacerlo medioambientalmente mas
sostenible.
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El jardin dispone de 129 cepas de las tres DOP zaragozanas.

La presentacion fue en el Santuario de Nuestra Sefiora del Pueyo.

Cincuenta establecimientos ya facilitan el enoturismo con perros.

I Una veintena de bodegas
aragonesas estuvieron en la
feria Prowein, donde también se
instalé una zona de catas con una
seleccion de mas de cien vinos
—35 de ellos ecoldgicos— de 35
elaboradores. Seis bodegas —
Sommos, San Valero, Leo&Niné,
Bodem, Luis Marin y Pago Aylés—
dispusieron de un espacio dentro
de Pabellén de Espaiia de ICEX
con apoyo econdmico de Aragén
Exterior.

Cortesia Horeca Hoteles

Grandes Vinos

Ruta del Vino Somontano



Asre Gariena WineMuseum
| DOP HA REFORMADO COMPLETAMENTE EL EDIFICIO Y SU CONTENDO

La DOP Carifiena ha inaugurado Carifiena Wine Museum,

un moderno centro que combina tradicién y modernidad

para ofrecer una experiencia inmersiva en el mundo del vino.

Tras una reforma integral, el nuevo museo del vino ofrece un

recorrido expositivo con contenidos interactivos y experien-

ciales. Ademas se han mejorado los servicios, la accesibilidad

y la eficiencia energética del edificio, que seguira acogiendo

la sede del Consejo Regulador y albergara también la Oficina

de Turismo municipal y la Ruta del Vino Campo de Cari-

fiena, ademas de actividades culturales y de investigacion. El

acto conto con la presencia del presidente de Aragon, Jorge

Azcon, que cortd la cinta inaugural, junto al presidente de la

DOP, Antonio Ubide, el alcalde de la localidad, Sergio Ortiz,

y el consejero de Agricultura, Javier Rincén, ante numerosos Distintas autoridades cortaron la cinta inaugural del nuevo museo del vino.
representantes institucionales y sociales.

En el nuevo Carifiena Wine Museum el visitante podra expe-

rimentar, a través de los sentidos, un viaje en torno a la mayor region vitivinicola de Aragén, con videos en 360 grados, experiencias de
videomapping y elementos interactivos, para invitarle a explorary disfrutar de manera sensorial los diversos aspectos que conforman
el universo vitivinicola. Se busca transmitir la cultura y tradicion y el moderno presente y futuro de una de las mas antiguas denomi-
naciones de Espafia, que ha sido pionera en muchas técnicas de cultivo y produccion.

«Con todos los medios digitales y de nuevas tecnologias incorporados podemos decir que en estos momentos es el mejor museo del
vino de Espaiia y de Europa», destac6 Ubide. «Para todos los que formamos la DOP Carifiena es todo un placer y una satisfaccion ver
esta evolucion, que tiene ademas un componente emocional porque fue uno de los primeros museos del vino de Espafia, impulsado
en los noventa por el entonces presidente Félix BAguena. Fuimos pioneros entonces y lo volvemos a ser ahora. Lo que no cambia es la
transmision de las sensaciones, sentimientos y la enorme historia de nuestra denominacion.

La ejecucién ha supuesto una inversién total de 1 442 214,42 euros. Ademas del apoyo del Gobierno de Aragén, esta financiado en un
65% con fondos europeos del programa EST-Interreg POCTEFA. Se enmarca en una iniciativa global de enoturismo sostenible y cul-
tura transfronteriza desarrollada en colaboracién con otras entidades espafiolas y francesas: Fundacién Developia, DOP Navarra,
Vignerons du Jurangon y Cave de Gan.

Se ubica desde su apertura, en 1996, en una antigua bodega rehabilitada, que data de 1918 y destaca por su fachada, ejemplo tnico
de la arquitectura industrial modernista en la zona. Su reapertura, tras casi diez meses de obras, es «sin duda uno de los hitos mas
importantes» de la celebracién de Carifiena Ciudad Europea del Vino 202 subray6 Ortiz. Azcén destacd que «en momentos com-
plicados para el sector del vino, venimos a Carifiena por buenas noticias», sefialando que se trata de un museo «relevante para todos
los aragoneses para dar a conocer el excelente vino de Carifiena», ante desafios como «la errénea politica de aranceles del presidente
de Estados Unidos».
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I Dos vinos espafioles estan en el Top 10

del concurso Chardonnays del Mundo
y los dos son aragoneses. Celebrado el
pasado mes de marzo en la Borgofia,

ha concedido sendas medallas de oro a
Anayon 2024, de Grandes Vinos, DOP
Carifiena, y Chardonnay fermentado

en barrica 2023, de Otto Bestué, DOP
Somontano. Han participado 518 muestras
de 34 paises diferentes, siendo Francia el
mas galardonado.

La Fiesta de la vendimia de |la DOP
Cariflena, ha sido declarada de interés
turistico nacional por el Gobierno de
Espafia. Iniciada en 1960, este afio se
celebrard del 26 al 28 de septiembre,
cuando llegara el acto de exaltacion del
vino, en el que mana vino en vez de agua
de la fuente de la Mora. Desde 2008, el
encargado del encendido es el Invitado
de Honor, un personaje relevante en
cualquier campo de la sociedad, que a
partir de 2014 también protagoniza la
imposicion de manos en el Paseo de las
Estrellas.

El vino Esteban Martin rosé 2024, DOP
Carifiena, es el Unico aragonés que

ha conseguido medalla de oro en la
sesion rosados del Concours Mondial
de Bruxelles, celebrado en Rumania,
con mas de 1250 muestras, procedentes
de 34 paises. Por

su parte, el Crush

Rosado 2024, de

Leo&Niné Wines,

DOP Somontano,

logré una medalla de

plata. Doblete para

Bodegas Murviedro,

que ha cosechado

un oro para su

ecoldgico Murviedro

Pasién garnacha

rosé 2024, y plata

para Sericis pinot

noir rosé 2024.

Dos Gran BAccHus DE oRo

Care XCLNT 2021, de DOP Campo de Borja, y
Vifias del Vero Gran Vos 2018, DOP Somontano
han sido los dos unicos vinos aragoneses que han
logro un Gran Bachus de oro en el XXIII Concurso
internacional de vinos, vermuits y espirituosos, or-
ganizado por la Unién espafiola de catadoresy el
unico reconocido en Espafia por la Organizaciéon
Internacional del Vino.

De las 1698 muestras recibidas, 570 han sido ga-
lardonadas, cincuenta en la categoria superior
-mas de 93 puntos-, con los dos citados aragone-
ses. Catorce medallas de oro y siete de plata com-
pletan el palmarés, donde Borsao, DOP Campo
de Borja, ha sido la bodega mas reconocida, con
cuatro premios, seguida de Care y Grandes Vi-
nos, ambas en la DOP Carifiena, y Vifias del Vero,
DOP Somontano, con tres.

MEDALLAS BACCHUS 2025
Gran Bacchus de Oro
Care XCLNT 2021 tinto  Bodegas Care DOP Carifiena
Vifias del Vero Gran Vos 2018 tinto  Vifias del Vero DOP Somontano
Bacchus de Oro
Borsao Berola 2019 tinto Bodegas Borsao DOP Campo de Borja
Borsao Cabriola 2019 tinto Bodegas Borsao DOP Campo de Borja
Borsao seleccion rosado 2024 rosado  Bodegas Borsao DOP Campo de Borja
Aragonia seleccion especial 2021 tinto Bodegas Aragonesas  DOP Campo de Borja
Solo Centifolia 2024 rosado Bodegas Aragonesas  DOP Campo de Borja
Particular Garnacha Vifias Centenarias 2022 tinto Bodegas San Valero ~ DOP Carifiena
Care Carifiena Nativa 2023 tinto  Bodegas Care DOP Carifiena
Care Finca Marim 2022 tinto  Bodegas Care DOP Carifiena
Anayon Chardonnay 2024 blanco  Grandes Vinos DOP Carifiena
Pirineos Chardonnay 2024 blanco  Bodega Pirineos DOP Somontano
Tofterup Brothers Chardonnay 2024 blanco  Bodegas Trenza DOP Somontano
Blecua 2019 tinto  Vifias del Vero DOP Somontano
Sers RGR 2022 tinto Bodegas Sers DOP Somontano
Fire Cabernet-merlot-tempranillo 2021 tinto Bodegas Pegalaz VT R. Gallego - Cinco Villas
Bacchus de Plata
Borsao Tres Picos 2022 tinto  Bodegas Borsao DOP Campo de Borja
Pasién Roman 2021 tinto  Bodegas Roman DOP Campo de Borja
Atteca 2022 tinto Gil Family States DOP Calatayud
Anayon Garnacha 2021 tinto Grandes Vinos DOP Carifiena
Anay6n seleccion 2022 tinto Grandes Vinos DOP Carifiena
Vifias del Vero Clarién 2022 blanco Vifias del Vero DOP Somontano
Albades Garnacha de montafia 2023 tinto Hammeken Cellars
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Vifias viejas enclavadas en la DOP Calatayud, que destina un 40% de su produccién al mercado estadounidense.

EL MATRIMONIO ARAGON EEUU

L idilio entre Aragony EEUU ha sido casi siempre muy satisfactorio; un matrimonio de esos bien avenidos que, de vez en cuando,
sufren alguna que otra crisis. Como en cualquier relacion, no todo es color de rosa y algiin traspié ha ido apareciendo en el camino.
Pero los baches, por lo general, se resuelven.

Ahora viene marejada porque uno de los dos miembros del romance impone una serie de normas que ponen en peligro la alianza. Y no
es la primera vez que sucede. De hecho, Donald Trump en 2019 impuso aranceles del 25% a ciertos productos europeos, incluyendo vinos
de paises como Francia, Alemania, Italia y el nuestro. Se encabroné el hombre y la medida se enmarcd en una disputa por los subsidios
a Airbus, el fabricante aerondutico europeo, que segtin la Organizacién Mundial del Comercio, eran ilegales. Como represalia, Estados
Unidos impuso aranceles a una larga lista de productos europeos. Y nos jodio.
Se avecina otro brete importante. Y nos ponemos en situacion. Las exportaciones de nuestros vinos a Estados Unidos alcanzaron el afio
pasado un valor aproximado de 11,5 millones de euros, lo que supone el 12,31% del total de las exportaciones vinicolas de la comunidad
auténoma. El pais norteamericano es nuestro segundo mejor mercado tras Alemania.
Estos vaivenes afectan de manera significativa a nuestro sector. Que se lo pregunten a la DOP Calatayud, que destina un 40% de su
produccién al mercado estadounidense. Pero el Gobierno de Aragén ha puesto en marcha medidas proactivas para defendery diversificar
el sector vitivinicola con un importante enchufén econémico.
Dicen que la complicada situacién matrimonial entre ambas partes traerd consecuencias para nuestros vinos. Se habla del impacto en
las exportaciones en base a una disminucion de la competitividad en Norteamérica al aumentar el precio frente a otros paises del nuevo
mundo que no tienen aranceles. Algunas bodegas se verdn obligadas a bajar precios o incluso a asumir parte del arancel para mantener
sus ventas, afectando su rentabilidad. La redistribucion del mercado serd importante ya que algunas empresas tendrdn que redirigir sus
exportaciones hacia otros mercados menos restrictivos. Yo que sé... que de ésta, como no es la primera vez, también se saldrd.
A ver en qué queda la cosa porque necesitamos que la relacién se mantenga firmey no se trunque. Ya se sabe que a veces es amor, a veces
es odio.
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Es una de las caras mds reconocibles

del Tubo y de la hosteleria zaragozana.

Ha tenido hasta siete bares, ahora tres
-Dofia Casta, donde es la creadora de

sus croquetas, el Balcon del Tubo y Siete
Golpes-. Dice que abrir un bar siempre le
ha «creado adrenalina, es divertido y sirve
para sociabilizar». Y solo tiene palabras de
agradecimiento para los clientes, «buena
gente la mayorian.

Lo que pocos sabrdn es que Dora Gracia
crecié entre botellas y toneles, tuvo dos
guarderiasy ayudoé a expandir en Zaragoza
una conocida cadena de pan y reposteria. Y
si, es una wine lover de morro fino.

(Cuadl es su primer recuerdo
relacionado con el vino?

Creci entre botellas y toneles. Mi padre
tenia tres tiendas de vinos y licores

en Zaragoza. Viviamos encima de los
almacenes mas grandes, en la calle
Inglaterra, y bajabamos para escaparnos
de casa, para jugar. Habia un patio en la
casay luego estaba la tienda, asi que nos
perdimos entre toneles y garrafas. La
verdad es que mi infancia estuvo muy
relacionada con el vino.

.Y su primer recuerdo

profesional o contacto

con el vino?

Cuando estudiaba, ayudé algo en las
tiendas de mi padre, pero, seguramente,

el primer recuerdo profesional del vino
esta asociado al primer recuerdo de la
hosteleria, cuando monté Sacher, en el
Actur, en los afios 90. Antes, por supuesto,
me gustaba irme de vinos, alos 17 0 18
afios casi todos los dfas, cuando no habia
edad de prohibicién para consumir alcohol
y los tinicos que lo prohibian eran los
padres, que era mucho peor, claro.

{Qué queria ser de mayor?

Mi padre queria que fuera ginecéloga, pero
yo no queria ser nada, no queria estudiar.
Al final, estudié Pedagogia, después me fui
a Barcelona a especializarme en el método
Montessori, volvi a Zaragoza y monté dos
guarderias que tuve en marcha diez afios.
Pero sufria mucho con los nifios, si un
nifio se cafa era un drama, pero si se cae
una botella, duele menos. Aquello era muy
angustioso para mi.

(Como le explicaria qué es la

felicidad a un nifio de siete afios?

La felicidad es estar en armonia, estar bien
con todos, no discutir. Porque la felicidad
completa no existe, pero la puedes hacer tu
estando conforme contigo mismo. Claro,

aun nifio hay que explicarselo de otra
manera: es llevarse bien con todos los
niflos, no valorar los juguetes, sino el
poder jugar con tus amigos.

({Qué parte de

responsabilidad tiene el vino

en su felicidad actual?

Mucha. Me sigue emocionando un buen
vino y una buena comida con amigos.
Ahora bebo muy poco, porque las
primeras semanas que abria los locales
me venian a ver los amigos, y abria
botellas, y bebia, y me iba a casa todos
los dias borracha, pero al dia siguiente,
atrabajar catorce horas. Ahora bebo
agua, y el vino para dias especiales.
También salgo menos, a comer yno a
cenar, la vida al revés.

Hablar de las emociones

del vino ;es solo imagen?

No. El vino es uno de los placeres de

la vida. Cuando hueles un buen vino,
tomas un sorbito, se te abren las papilas
gustativas, es una pasada. O a mi me lo
parece. Hay placeres como una buena
comida, la amistad, o un buen vino.
¢(Como marida el vino

con la hosteleria?

Bien, ahora hay muchas marcas, hay
mas buenas y menos buenas, pero la
gente tiene mas paladar para el vinoy
se hacen vinos muy interesantes. Antes
habia vinos duros que te los tomabas

y te quemaban las entrafias. Ahora
tienen los grados justos, se sirven a

la temperatura correcta, hay buenos
sumilleres. Ha mejorado mucho.

Dicen que todos los

espanoles llevan dentro un
presidente del gobierno y

un seleccionador de fiitbol.
({También llevamos ahora un

(falso) sumiller, alguien que

cree saber de vino?

En el mundo del vino, hay mucho
fantasma. Eso y que los espafoles somos
muy echados para adelante para hablar
de cualquier cosa. Yo tengo mucho
morro con el vino y digo lo que me gusta
o lo que no, pero tengo un buen paladar
y como dice mi socio, siempre elijo, sin
saberlo, el mas caro. Es verdad que he
convivido mucho con el vino, he visto
desde pequena a mi padre probarlos,
tengo una cultura del vino muy fuerte.
(Se sigue disfrutando del vino
cuando se trabaja con élI?

Siempre se disfruta de una buena mesa,
un buen vino y amigos. Y se valora mas
cuando no se tiene todos los dias. No se
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puede comer caviar o angulas todos los
dias. Hay cosas que son para momentos
especiales, porque asi se disfrutas mas.
{Qué le quita el sueiio?

:{Qué tal duerme?

Duermo bien, no me quita el suefio
nada. Bueno, lo normal, el apagoén, el kit
de supervivencia y la politica un poco,
pero es que eso no tiene remedio.

{A quién invitaria a un vino?
Personaje histdrico, publico o
alguien de su entorno.

A fiigo Errejon, porque es el que mas
me ha fallado. Le invitaria a un vino o
una botella para que me cuente qué ha
hecho para ser tan prepotente. En los
politicos ya no creo, pero Errejon ha
sido una gran decepcién dltimamente,
me ha dejado mal. No se puede ser tan
prepotente siendo tio y defendiendo
algo que no te lleva a ninguna parte

.Y quién cree

que no se merece ni olerlo?

La gente que sabe de todo y es
prepotente.

(A quién le debe un vino?

(Cita pendiente)

A muchos amigos, con los que nunca
coincido, y es una lastima. Nos estamos
perdiendo muchas cosas, lavida es
cortay te pierdes muchas cosas. Cada
dia vamos mas deprisa, mas rapido.

Y si, debo vinos y llamadas a muchos
amigos.

:/Qué ha hecho ultimamente

para hacer feliz a alguien?

Pues mira, quedar con una amiga, su
madre y sus dos hijos pequefios a los
que llevé una bolsa de chucherias. Ellos
decidieron compartirla con amigos y

la madre me mandaba videos de todos
felices.

Tiene que escribir un

mensaje de una conversacion

que se quedo pendiente. No

me diga el remitente, pero si

el mensaje.

Lo siento si te he molestado, no lo
pretendia. Es para una amiga que se

ha enfadado y no sé qué he hecho.Y

me gustaria que me dijera qué le ha
molestado, que me lo explique, porque
no lo sé. No sé si estamos mayores o nos
hacemos mas raricos, pero yo necesito
que me digan qué hago mal.

:Como se ve en diez afios?

Muy abuela, pero activa. Los jubilados
van mucho al médico jajaja... Sino
estoy activa, mejor me muero. No sé
malvivir, si no disfruto, mejor no vivir.



ENOTURISMO I FRANCISCO OROS SANCHO | pacoorosvet@gmail.com | www.vinospausados.blogspot.com

PAI.ENCIA, EL DISCRETO ENCANTO DE PROVINCIAS

VISITA A LA BODEGA HSTORCA REMGID SALAS EN DUERAS

a comarca del Cerrato se extiende al sureste de la ciu-

dad de Palencia, ocupando territorios de las vecinas

provincias de Burgos y Valladolid. Sin embargo, la
mayor extension de tierras cerratefias corresponde a la pro-
vincia de Palencia. Venta de Bafos, Torquemada, Astudillo y
Duerias son las localidades con mas renombre, si bien desde
el punto de vista enoturistico es ésta ultima la que ofrece
mas oportunidades.
El Barrio de las Bodegas de Duefias se extiende al norte del
casco urbano y ocupa un cerro que en realidad es un gigan-
tesco queso gruyere, horadado en multiples direcciones
desde tiempos inmemoriales. La inmensa mayoria de las bo-
degas son de uso privado y por tanto no son visitables. No
obstante, hay una excepcién a dicha regla no escrita, tan sélo
una honrosa excepcion y afortunadamente dimos con ella.
Hablamos de la Bodega Remigio Salas todo un referente en-
tre las bodegas de Duefias, por sus dimensiones, su historiay
la calidad de sus vinos.

EXCAVADA BAJO EL CERRO

Al franquear la pequefia puerta de entrada de la bodega, el
visitante casi se ve obligado a agacharse ligeramente, en un
gesto que parece indicar en cierto modo una reverencia, por-
que en realidad esta pidiendo permiso para adentrarse por
unos tuneles excavados a pico y pala hace mas de dos siglos.
Los primeros registros de construcciéon de la bodega datan
del afio 1778, aunque la realizacién de sucesivas ampliacio-
nes y continuas mejoras han conseguido que esta maravilla
arquitectonica subterranea haya llegado hasta nuestros dias
en perfecto estado y -lo que es mas importante- en condicio-
nes plenas para la elaboracion y crianza de los vinos.

Desde finales del siglo XIX, las instalaciones son propiedad
de la familia Salas, al principio como una pequefia bodega
elaboradora que rapidamente debié ampliarse con la cons-
truccion de un imponente lagar de silleria en 1887 para satis-
facer los encargos de vino de bodegueros franceses, en aquel
entonces amargamente acuciados por la plaga de filoxera.
Como es bien sabido, la enfermedad no tardé en cruzar los
Pirineos, de manera que el vifiedo espafiol también se vio
practicamente diezmado. Aquellos fueron afios dificiles, sin
embargo, a principios del siglo XX la familia Salas -haciendo
gala de ese caracter castellano, tenaz y perseverante- co-
menzo a replantar sus vifias con las variedades autdctonas
de siempre. En la actualidad, la bodega esta dirigida por la
cuarta generacion de la familia Salas y gestiona noventa hec-
tareas de vifiedo propio, sobre suelos calizos y pedregosos.
Aunque los tiempos han cambiado y las técnicas modernas
de vinificacién y crianza van poco a poco permeando la roca
de las paredes, la bodega apuesta por preservar esos ecos de
tradicion y se muestra orgullosa de mostrarlos a los visitan-
tes.
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El cerro de Duefias es un auténtico queso gruyere, repleto de bodegas.

VIAJE VIRTUAL EN EL TIEMPO

Traspasar la puerta de esta bodega es iniciar un pequefio viaje
virtual en el tiempo. No resulta dificil imaginar los carros car-
gados de uva y detenidos en el exterior, los hombres llenando
el lagar con los racimos, la enorme viga accionada por medio
del giro del tornillo de madera, el esfuerzo de los peones, los
maderos prensando las uvas, el mosto manando y el olor a vino
por todos los rincones. Imagenes, sonidos y aromas de hace no
tanto tiempo, aunque nos parezca que haya transcurrido una
eternidad.

Tras descender un estrecho tramo de escaleras de madera, se
accede al reino del silencio y la calma. Barricas, tinas y grandes
bocoyes ocupan cada espacio de los pasadizos subterraneos.
Algunos de estos contenedores de madera llevan alli varias
décadas, fueron ensamblados en ese lugar y ahi permanece-
ran eternamente, sostenida su vida por los litros de vino que
contienen. El vino es su liquido vital —algo asi como su sangre-,
porque sin él se secan, resquebrajan y mueren. Probablemente
poco aporta esa vieja madera al vino, pero se trata de una vieja
amistad, porque ambos se necesitan, sin precisar cual de los
dos se entrega mas en esta relacion de hace décadas.

Sin embargo, de unos afios a esta parte ha entrado en escena
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un nuevo personaje. La construccién de depoésitos de
hormigén -en cierto modo, una pequefia infidelidad-
posibilité mejorar los procedimientos de vinificacion
y guarda, asi como incrementar sensiblemente la
capacidad de la bodega, la cual se estima que puede
llegar a procesar hasta 250 000 kilogramos de uva en
cada vendimia. A diferencia de la madera, el hormigén
no tiene capacidad para intercambiar oxigeno y es un
perfecto complemento a las barricas para la realiza-
cion de la crianza. En realidad, la hilera de depésitos
de cemento -magistralmente construida adaptando-
se al desnivel de la galeria subterranea que ocupan-
ha venido a sustituir a los antiguos trujales, aunque
mucho mas faciles de limpiar y mantener.
Evidentemente la bodega cuenta con una parte mas
moderna -destinada al almacenaje, embotellado y
llenado de los bag-in-box-, si bien todavia conserva
vestigios histéricos, como los carriles, poleas y gan-
chos que servian para mover las barricas en el pasa-
do, utensilios fuera de uso en la actualidad, pero que
en Remigio Salas se muestran con orgullo al visitante
como parte de la memoria vitivinicola de la familia. La
direccion técnica actual mira hacia el futuro y sabe
cual es el rumbo a seguir, pero sin olvidar sus orige-
nes ni los esfuerzos de las generaciones anteriores.
Porque sencillamente, una tierra que reniega de sus
antecesores, no merece un porvenir.

LOS VINOS

Desde luego, hace ya muchos afios que se dejo de ven-
dervino a granel. Aquella entrafiable imagen del sefior
mayor que cada semana se pasaba por la bodega con
su pequefia garrafa -mas para entablar conversacién
que por otro motivo- ha quedado definitivamente
atras. No obstante, en Remigio Salas se sigue comer-
cializando vino en formatos de gran volumen -cinco
y quince litros, si no estamos equivocados- y no son
pocos los viajeros que a su paso por Duefias detienen
su vehiculo en la puerta de la bodega para reponer
existencias de su vino de cabecera. Sin duda, los for-
matos bag-in-box de diferentes capacidades son los
sustitutos de la antigua venta a granel. Los dos vinos
mas demandados en formato grande son el rosado y
el ojo gallo —que en realidad son el mismo vino de ela-
boracién tradicional, con la inica diferencia del grado
de prensado-, mas delicado el primero y con mayor
extraccion -también mas cuerpo y estructura- en el
caso del segundo, de modo que el ojo gallo estaria mas
cerca de ser un tinto que un rosado.

El verdadero salto de calidad se dio con el inicio de la
comercializacion de vino embotellado. El nacimiento
de la gama comercial Las Luceras marcd un antes y un
después en la historia de la Bodega Remigio Salas. La
eleccién del nombre de esta familia de vinos tampoco
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Barricas, tinas y grandes bocoyes, en los pasadizos subterraneos. Blanco y rosado.

fue fruto de la casualidad: se llaman luceras a los pozos de ventilacion
de las bodegas -aunque en realidad es escasa la cantidad de luz que
dejan pasar- elementos imprescindibles para la correcta aireacién de
los tuneles subterraneos, sin las cuales la humedad se acumularia y las
bodegas terminarian hundiéndose. Exteriormente pueden visualizarse
en cualquier punto del Barrio de las Bodegas de Dueias, aunque en su
remate final exista cierta diferencia de criterios estéticos segin quién
sea su constructor.

Elaboran cinco vinos, todos ellos con la cintilla de la DOP Cigales, tierra
histéricamente reconocida por sus rosados y claretes. Como no podia
ser de otro modo, Las Luceras Rosado representa el nexo de unién en-
tre tradicion y modernidad. Este ensamblaje de variedades tintas -tem-
pranillo y garnacha- con un 20% de uva blanca -albillo y verdejo- es la
definicién perfecta de un rosado cerratefio. Frutillos rojos, chucherias y
un recuerdo a hoja de hierbabuena en nariz presagian un vino fresco y
divertido en boca, y aunque ciertamente asi lo es, resulta mas calido, vo-
luminoso y serio de lo esperado. Pocas bromas con este tipo de rosados.
De unos afios a esta parte, la variedad blanca espafiola mas popular es
sin duda la verdejo. La aceptacion de dicho cepaje por parte del Consejo
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Prensa de viga con tréculo y su esquema de funcionamiento. Fachada de la bodega en piedra. Dos de sus tintos, el crianza y el reserva.

Regulador de la DOP Cigales concedié a las bodegas la posibilidad de incrementar notablemente sus ventas, asi como ofertar monova-
rietales de Verdejo a precios muy competitivos, dando ademas a conocer una denominacién menos famosa que su vecina DO. Rueda 'y
aportando esa pizca de novedad que busca el consumidor minimamente curioso. Las Luceras Blanco es uno de esos nuevos verdejos,
menos voluptuosos y folcldricos en nariz, pero considerablemente méas sinceros y completos en boca. Representan la honestidad cas-
tellana, son vinos honrados que trasladan hasta la copa lo que la variedad otorga, sin artificios ni maquillajes. Nariz de flores blancas,
frutas de pepita, heno y anisados. Fresco y agradable en boca, con un ligerisimo amargor final que le da longitud al conjunto.
Finalmente, tres son los tintos elaborados por Bodega Remigio Salas. Las Luceras Roble es su tinto de inicio de gama, coupage de tem-
pranillo y garnacha -80-20- con seis meses de crianza en barrica de roble americano -frutas rojas, flores azules, caramelo de natay
fresa- atractivo en nariz y muy agradable en boca, con taninos presentes pero amables. En sus dos hermanos mayores -Las Luceras
Crianza y Las Luceras Reserva- desaparece la garnacha del coupage, tratandose en realidad de dos monovarietales de tempranillo
con catorce meses de permanencia en barrica de roble francés y americano en el crianza y con 24 meses en barrica exclusivamente de
roble francés en el reserva. Frutas rojas y negras, tabaco, cedro y especias en nariz. Finos, elegantes y sabrosos en boca. Ambos son
dos vinos excelentes y complejos —aunque, a decir verdad- sorprenden menos que los vinos jovenes, quizas por tratarse de un perfil
mas conocido y similar a otros vinos catados mas habitualmente, en particular a ciertos Riberas del Duero, con quienes comparten
variedad de uva, elaboracién e incluso cercania geografica.

Poco mas que afiadir a esta breve incursion en tierras palentinas, como ya dijimos en un articulo anterior, tan cercanas como desco-
nocidas. Sin duda la visita a las instalaciones de Remigio Salas ha sido el perfecto resumen de lo que Palencia significa en cuanto a
la fusién entre tradicién y modernidad. Trabajo bien hecho con la mirada hacia el futuro, pero sin dejar de observar —aunque sea de
soslayo- ese esforzado pasado no tan lejano que ha permitido llegar hasta hoy sin perder autenticidad.
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VAMOSDEVINOS |

1. UN CLASICO

Todo un clasico de la casa que abri6 lalinea de
los monovarietales con doble denominacion de
la uvay «nos hizo conseguir la mayoria de edad
como elaboradores de tintos», segtin su enélogo.
Maceracion durante un mes, malolactica en
barrica nueva de roble francés y quince meses
de crianza.

Con etiqueta de Frederic Amat, es un vino

serio y exuberante, para disfrutar lentamente,
gracias a su amplio abanico aromético. En boca
resulta carnoso, con dulces taninos y una larga
persistencia. Para celebrar.

Enate Merlot-Merlot 2021. Vifiedos y Crianzas
del Alto Aragén. DOP Somontano. Salas Bajas. 974
302 323. www.enate.es. Se encuentra en su propia
web y tiendas especializadas. Precio: sobre 25
euros.

Gabi Orte Chilindrén

Gabi Orte Chilindrén
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2. PIONERO EN NAVARRA

Primera finca de syrah plantada en la DOP Navarra, a la sombra del Moncayo,
una arriesgada opcion que ya esta dado sus frutos. Definido en la etiqueta
como vino de aromas primarios, este joven ofrece un intenso color, con una
nariz en la que destacan las notas frutales y florales. Fresco paladar, donde no
falta acidez y se impone la fruta. Diferente y cercano.

Ya. Finca La Cantera de Santa Ana. DOP Navarra. Murchante. 656 658 007.

fincalacantera.com. Se encuentra en su propia web y tiendas especializadas.
Precio: sobre 14 euros.

4. PLATA EN BRUSELAS

Medalla de plata en el Concurso de Bruselas, este
rosado monovarietal de garnacha, procedente

de Valencia, cuya uva no se prensa, sino que el
mosto escurre solo por gravedad. La crianza en
depésitos de acero inoxidable preserva la frescura
y los delicados aromas del vino: notas de frutos
rojosy la fina acidez invitan a desear la siguiente
copa. Refrescante y equilibrado, combinan a la
perfeccion con platos asiaticos, ademas de pastay
arrozy aves.

Murviedro Pasién Garnacha Rosé 2024.

Bodegas Murviedro. Vino de mesa. Requena. 9962
329 003. murviedro.es. Se encuentra en tiendas
especializadas y la propia web de la bodega. Precio:
sobre 8 euros.

4. NOVEDOSO BLANCO

Fermentado sobre sus propias lias, este blanco, mezcla de
chardonnay, macabeo y viognier, amplia la gama Bolé de
Bodegas Borsao. Equilibrado, ofrece una textura cremosa
que combina perfectamente con los aromas herbaceos y
sutil citrico y los sabores a fruta fresca de hueso y notas
florales. Refrescante acidez y una muy diferente nariz, con
retrogusto de caramelo de limén y hierbas.

Borsao Bolé blanco 2024. Bodegas Borsao. DOP Campo de
Borja. Borja. 976 867 116. bodegasborsao.com. Se encuentra
en su propia web y tiendas especializadas. Precio: sobre 6,25
euros.
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4. NOVEDAD EN RUEDA

Protos apuesta en su bodega de 1a DOP Rueda por la

variedad sauvignon blanc, vendimiada por la noche,

fermentada con levaduras propias y con crianza de

dos meses sobre sus propias lias. Limpio y brillante,

alavista, destacan sus aromas herbaceos y citricos,

que configuran en boca un vino seco, de agradable

entrada y una gran frescura que invita a seguir

bebiendo.

Larga persistencia y volumen, especialmente si se sirve a unos 62 C.
Perfecto para disfrutar del buen tiempo y unos vinagrillos.

Protos sauvignon blanc 2024. Bodegas Protos. DOP Rueda. Pefiafiel. 983
878 011. www.bodegasprotos.com. Se encuentra en tiendas especializadas y
la propia web de la bodega. Precio: sobre 11 euros.

Gabi Orte Chilindrén

3. RECIEN NACIDO, ORO

Veinte afios después del nacimiento de Bodegas
Ejeanasllega este UN garnacha roble, merecedor

de una medalla de oro en el reciente concurso
VinEspafia en su primera afiada. Ya en el mercado,
aunque ira mejorando a lo largo del afio, procede

de garnachas vendimiadas por la noche, con una
crianza de cuatro meses en barricas de roble francés
y ocho de reposo en botella. Ofrece aromas frescos
afrutos rojos silvestres -frambuesa, fresa, cereza-
que evolucionan a los especiados y avainillados
propios del roble. Suave y aterciopelado paso por
boca, con taninos suaves y golosos propios de su
permanencia en barrica y nuevos recuerdos de fresa
y otros frutos rojos. Bien estructurado, combina bien
con tapas, quesos, arroces, carnes rojas y blancas.

UN roble 2023. Bodegas Ejeanas. IGP Vino de la Tierra
Ribera del Gdllego - Cinco Villas. Ejea de los Caballeros.
976 663 770. www.bodegasejeanas.com. Se encuentra
en su propia web y tiendas especializadas. Precio: 9,90
euros.

3. RECIEN NACIDO Y ORO EN VINESPANA

Con menos de tres botellas editadas y uvas —garnacha, 60%, y
carifiena, 40%- procedentes de los vifiedos de Finca Bancales
y Finca Marimt trabajados de forma tradicional, ha envejecido
doce meses en barricas nuevas de roble francés de 300 y

500 litros y seis en foudre de 3000 litros.

Elegante, complejo y persistente, ofrece aromas frutales de
frutos rojos y negros, con notas minerales conferidas por

los suelos rocoso. Su particular crianza aporta complejidad,
matices de especias dulces —canela-, con notas de frutos secos
-almendras tostadas-. En boca se muestra poderosos con
taninos dulces de gran calidad con caracter frutal y especiado
muy fundido. Un vino con caracter para momentos muy
especiales.

Care XCLNT 2021. Bodegas Care. DOP Carifiena. Carifiena. 976
793 016. bodegascare.com. Se encuentra en su propia weby
tiendas especializadas. Precio: sobre 18 euros.
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FERNANDO MONTES. gastropoliszaragoza@gmail.com

DICCIONARIO CERVECERO (Y IlI)

o hay dos sin tres. Tres eran tres las hijas de

Elena. La Santisima Trinidad. Las Tres Gracias

mitolégicas de Rubens. Tres tristes tigres. Yala
tercera va la vencida. Y, por fin, diran ustedes, acabamos
con este humilde glosario que espero no les haya
aburrido mas de lo preciso.
Y, dicho lo anterior, nos ponemos manos a la obra.
Los términos que les presentamos a continuacion,
alguno de origen inglés, algin otro aleman, se utilizan
entre cerveceros en su idioma original, quizas por no
haber encontrado una traduccién apropiada o quizas
por efecto de la globalizacion; el caso es que se han
popularizado y resultan de uso habitual en el gremio.
Brewpub, como ustedes ya saben la palabra proviene
de la fusién del verbo inglés to brew, que traducimos en
una de sus acepciones, por elaborar cerveza, y la palabra
pub, contraccién de public house, que define al local de
hosteleria que elabora in situ y sirve su propia cerveza.
En el Reino Unido también se conocen como Homebrew
house y en Alemania como Hausbrauerei. Por estos lares,
ha sido a través de los elaboradores de cerveza artesana,
por lo que hemos asistido a la apertura de alguno de
estos establecimientos. Zaragoza ha perdido los dos brewpubs que llegé a tener.
Growler y crowler. Al escribir estas dos palabras,
no sabria decir por qué, pero he pensado que podria
ser perfectamente el titulo de una serie de detectives o una pareja de coémicos cinematograficos. Demasiadas
plataformas audiovisuales al alcance de nuestro tiempo de ocio. Pasemos a lo que nos importa, el growler es una
jarrareutilizable, generalmente de vidrio o acero inoxidable -también las hay de cerdmica-para transportar
cerveza de barril. Su capacidad mas habitual es de aproximadamente dos litros -1,90 litros, 64 onzas- En este
formato también existen los medios growlers, llamados howlers de casi un litro -0,94 litros, 32 onzas-. Por otro lado
esta el crowler; una lata de aluminio de 950 centilitros -32 onzas, como el howler- con el mismo fin, transportar
cerveza de barril.
Después de este involuntario juego de palabras, supondran que uno y otro sistema tienen sus ventajas e
inconvenientes, el primero requiere de un mantenimiento de la jarra en cuanto a una limpieza frecuente ya que
tiene un uso continuado, ademas de que su consumo tiene que ser algo mas rapido que el de su competidor; se
calcula que en condiciones 6ptimas de conservacién puede consumirse sin perder ninguna de sus caracteristicas
en un plazo de tres dias. En el segundo caso, el crowler, su enlatado es mas complejo, pero su duracién 6ptima es
mas largay el envase es desechable, y en su contra hay que apuntar que necesita un aparataje mas complejo para
su enlatado. En ambos casos se sirve directamente desde el grifo de cervezay, como ya habran supuesto, el uso de
estos envases es patrimonio, mayormente, de cerveceras artesanales.
Pasaremos ahora a dos términos de origen aleman.
Kréausening. Es una técnica tradicional alemana que consiste en la adicién de pequefias cantidades de mosto
parcialmente fermentado a una cerveza que ya se encuentra en guarda, ya almacenada, lager. Ello estimula una
fermentacion secundariay genera una carbonatacién natural sin necesidad de afiadir aztcares extra. Esta técnica
debe su origen a que la ya conocida Ley de Pureza Alemana, no autorizaba al uso de azucares no procedentes de
las maltas. La solucién vino afiadiendo este mosto de la misma receta al lote ya fermentado, que proveia del azucar
necesario.
Rauchbier. Su traduccién es cerveza ahumada y es un estilo de cerveza propio de la ciudad de Bamberg, regiéon
de Franconia en la Baviera alemana. Son lagers en las que el cereal ha sido malteado sobre fuego, utilizando como
combustible madera de las hayas presentes en los bosques locales. El resultado es una cerveza oscura y gusto
ahumado persistente. Si tienen oportunidad y aprecian los sabores ahumados, pruébenla y descubriran una
cerveza distinta.
Con esta entrega ponemos, de momento, punto y seguido a este diccionario. Espero que no les suene a amenaza
pero, como dicen en las series: en préximos episodios...
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SOPA DE LETRAS

DELICIOSAS MEMORIAS

Tras el éxito de Cocina o barbarie, vuelve a la literatura Maria
Nicolau, peculiar cocinera cada vez mas conocida gracias a sus
colaboracion en diferentes medios de comunicacion. Si en su
reivindicativo primer libro expresaba que «este no es ni un
—enésimo- libro de cocina, ni el libro de cocina definitivo. Este
es un libro de cocinar», aqui recrea su historia como cocinera,
desde que abandonara la facultad a principios de siglo para
entrar en una escuela de cocina, justo cuando se impone la

modernidad gastrondmica en nuestro pais.

Por otra parte, jquemo! es la voz de alerta que se grita en las
cocinas profesionales cuando se va con una olla hirviendo

o una sartén caliente al pasar al lado de un compafiero. Y
Nicolau nos describe su divertido periplo como cocinera,
desde el mas cutre fuego a la elitista alta cocina. Escrito con

mucha gracia, provocando en ocasiones la risotada, y una
ironia que nos acerca a los intringulis del entorno de los

fogones. Un libro delicioso que incita a leerlo de un tirén,
Entre medias, curiosas disgresiones sobre diferentes platosy pero que también se disfruta en pequefias
salsa -la bechamel, la tortilla de patatas, la ensalada nigoise o porciones, incluso desordenadas, como si se
nizarda-y métodos -Cdmo cortar verdura como lo hacen en Le tratara de una sabrosa tarta. Imprescindible
Cordon Bleu, una escuela de cocina carisima o Cémo resucitar para quienes disfrutan cocinando, aunque sean
sartenes para hacer creps-, ademas de recetas descritas a profesionales

sumanera, nada convencional. Desde un arroz para 150

personas hasta galletas con diferentes, pero parecidas jQuemo! Memorias de una cocinera. Maria
formulaciones, pasando por las humildes lentejas o el semifrio Nicolau. Peninsula. Barcelona, 2024. 268 pdginas.
de canela. 23,90 euros; ebook, 2,99 euros.
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SENTIDAS HISTORIAS

Isabel Gonzalez Turmo nos ofrece treinta y nueve relatos de
personas muy distintas, pero unidas por su pasion por la comiday
los alimentos. Como recuerda Ferran Adria en el prélogo, «nos invita
aunviaje a través de las historias de aquellos que han dedicado
suvida alo admirable: ala comida, al cultivo, al mar, ala cocina.

Pero no es solo la técnica o el conocimiento lo que distingue a estos
seres, sino la pasion con la que comparten lo aprendido, la manera
en que transmiten el legado de generaciones y el respeto por lo que
la tierra y el mar nos ofrecen». En efecto, son historias entrafiables,
la mayoria de ellos situadas en Andalucia, que nos llevan desde una
pastelera autodidacta al cocinero volante, pasando por quien opta
por elaborar quesos, cultiva naranjas ecoldgicas o recoge la flor de
sal al atardecer. Retratos de gentes que, conscientes o no, trabajan
por un mundo mejor, donde el alimento y la comida no sean una mera
mercancia.

Admirables. Vidas sazonadas. Isabel Gonzdlez Turmo. Trea. Gijon,
2025. 114 pdginas. 15 euros
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CRUJIENTES
EMPAREDADOS

Para llegar al bikini, ese

emparedado de jamén y queso

derretido, creado y popularizado

en la discoteca barcelonesa que

le dio nombre, mediados los

cincuenta afios del afio pasado,

hay que pasar por el bocadillo,

la creacion del sandwich, datado

en el siglo XVIII, el conocido

como cubano y el francés

croquemonsieur. De todo ello se ocupa el autor, Joan
Gurgi, creador de La Bikineria, antes de ofrecer sus
recetas creativas y las claves para elaborar un buen
bikini, entendiendo como tal el que lleva al menos

pan, queso, proteina animal o vegetal y mantequilla.
Son sesenta recetas, sencillas en su mayoria, de carne,

con pescados, solo vegetales y también dulces, que
ejemplifican las posibilidades de esta elaboracion,

dando pistas para que la imaginacién se imponga en

la cocina.

Bikinis creativos. Los mejores sandwiches del
mundo. Joan Gurgi. Libros Ctipula. Barcelona, 2025.
144 pdginas. 23,95 euros.

SUGERENTE RECETARIO

La cocina tailandesa, todavia una gran desconocida, es
mas accesible a los aficionados gracias a esta obra de
Orathay Souksisavanh, una vez que gran parte de sus
ingredientes ya son accesibles en nuestro pais.
Con gran equilibrio perfecto entre lo dulce, salado,
acido y picante, se ofrece un centenar de recetas de
entrantes, ensaladas y salsas, curris, sopas, woks,
platos principales, bebidas y postres, adobadas
de ttiles consejos para conocer mas a fondo esta
coquinaria asiatica.
Especial interés tienen los apartados dedicados a
los curris -vegetales, de pescado, con carnes-, las
elaboraciones de arroz y los woks,
donde no falta el plato nacional, el
pad thai, nacido tras la escasez dela Il
Guerra mundial.
Incluye un util indice de ingredientes y
un apéndice con productos tailandeses,
que nos acerca ala flor de platano, las
hojas de pandano y platano.

Cocina casera tailandesa. Orathay
Souksisavanh Fotografias de Akiko
Ida. Cincotintas. Barcelona, 2025. 269
pdginas. 35 euros.

DE LOS RESTAURANTES

Como todos los afios, este recetario
ofrece una propuesta de cada uno de
los restaurantes que participan en el
Certamen. Cocina profesional, ilustrada
con fotografias, para inspirarse o para
tratar de reproducirla en casa

Premios Horeca. Recetario 2025.
Varios autores. Fotos: Almozara. Horeca.

BUSCADOR

SABOR A JENGIBRE

Fruto del XII concurso de recetas Taisi,
para alumnos de hosteleria, recoge
diferentes féormulas con esta raiz, en

forma de mermelada o jengibre confitado.

Tanto en dulce, como en salado, gracias a
su versatilidad.

El sabor prohibido del jengibre.
Varios autores. Taisi. Calatayud, 2025.

ALIMENTACION MEDIEVAL

Discurso de entrada a la Academia
Aragonesa de Gastronomia de Elena
Piedrafita en el que repasa como se comia
en Aragén en dicha época, remontandose
alaherencia clasica desde los romanos los
romanos, hasta llegar al siglo XV.

Arqueologia y alimentacién. Una mirada
al Aragon medieval. Elena Piedrafita.

Zaragoza, 2025. 66 pdginas. premioshoreca.

79 pdginas. taisi.es/wp-content/

com/wp-content/uploads/2025/02/
recetario-horeca-2025.pdf.

uploads/2025/04/Taisi_ebook_24_Ebook.

Institucion Fernando El Catdlico. Zaragoza,
2024. 137 pdginas. https.//ifc.dpz.es/

pdf
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TINTA DE CALAMAR

JOAN ROSELL. COCINERO. laencantaria@gmail.com

BRUJIMENU 0 VAMPICARTA

ras varios intentos, la bruja Narbona habia convencido al vampiro Drake para visitar su restaurante favorito y

probar el menti del dia.

-Ya verds cémo te va a encantar. No sé cémo puedes preferir la carta. Aqui dan un ment formidable y ademds debajo
de la torre donde vivo, fijate. Por un precio razonable, festin de sabores. | Mira que crema de calabaza, por santa Bdrbara!
-Bueno, festin festin. No le veo una pizca de misterio, la verdad. Yo prefiero, y lo sabes, algo con un poco mds de cardcter. Un
solomillo sangrante, un risotto de esos que te hacen sentir vivo de nuevo; vamos, un plato de los que reciben la luz de la luna.
—jAy hijo, qué drama! En el menti del dia hay tantas opciones que te puedes marear. Como cuando no tienes sangre. jSon todo
hechizos culinarios!

—Que no. El menti es... no sé, como un hechizo que no da resultado. Como tirar polvo de hada en la boca de los asnos. En la
carta del bistré debajo de mi castillo, te dan algo real. Algo para saborear lentamente mientras disfrutas tu copa de sangre.
-Siempre con tus refinamientos. No puedes negar que en este mentl tienes de todo y ademds bien rdpido que te lo sirvan. Es
como aquel conjuro de rapidez, ;te acuerdas?

-Rapidez, ya. Qué serd lo proximo. ;Magia instantdnea? No veo la magia en que el menti sea rdpido y econémico.

~Claro, por que tu, ademds de ser rico, no tienes nada que hacer en todo el dia, mds que dormir. Mira, hoy te has puesto las
Ray Bany has salido de dia. No me digas que no vale la pena.

—Chica no sé qué decirte. A ver si va a ser una combinacion de ingredientes baratos. Yo estoy en la cima de la cadena
alimenticia y no me conformo con cualquier cosa. Que soy un vampiro, jlefie!

—Que si. Tu sofisticacion y esas pamplinas de la aristocracia. Al menos aqui no tienes que esperar siglos a que te traigan ese
solomillo de lujo. A mi después de comer aqui me da tiempo de volver a la torre a preparar mis pociones e incluso de echarme
una pequeria siesta. Y bien comida. Y lo que te digo, no me cuesta una fortuna, que ti no haces otra cosa que tirar el dinero en
chorradas.

-Chorradas no. Mis ancestros siempre fueron a la carta. A restaurantes repletos de vampiros, vampiresas, aristocracia
variopinta, algtin gran inquisidor, ya sabes.

-Ya. Y los mios al ment del dia a restaurantes con buena clientela como brujas, verdugos, parteras, sanadoras, ensalmadoras,
curanderasy algun fraile despistado pero bueno, estamos hablando de la relacién calidad precio, que te me vas por las
ramas.

-Bien, debo admitir que es mejor de lo que pensaba. No me desagrada. Asi vario un poco. Ademds no me molestan tampoco
las hechiceras, conjuradores y demds, que lo sepas. Pero mafiana vuelvo a mi carta, ;eh? No te vayas a pensar que me has
convencido.

-Lo que quieras. Pero sé que en esta ocasion si que te he convencido, cabezota.

-Bueno, bueno. Lo que tu digas. Por cierto, en este sitio ;no tendrdn menu por la noche?

CASTRONUMERO105 32 MAY/JUN2025



3! PEDIMOS BAZOFIA,
NOS DARAN BAZOFIA

a industrializacién de la agricultura y de la produccion de alimentos ha permitido asegurar cosechas, materias
primas, elaborar comestibles mds variados, segurosy baratos y llegar mds lejos con ellos, a lugares con dietas pobres y
con una pauta nutricional deficiente, por ejemplo.
También ha permitido alimentar sin la vieja amenaza de las hambrunas a una poblacion mundial creciente que todavia no
ha encontrado su limite. A la parte de la poblacion, claro, que puede pagar por su comida, porque la que no puede sigue sin
comer o alimentdndose gracias a la beneficencia.
Aunque hay teorias modernas que lo refutan —al menos, en parte- siempre se ha pensado que la agricultura se convirtié en
un negocio casi desde sus inicios neoliticos y que de ese negocio derivaron todos los demds con la gran ayuda del comercio,
desarrollado imparablemente a partir de la sedentarizacion del ser humano y el surgimiento y crecimiento de las ciudades
como factores principales, aunque no tinicos.
La agricultura y la alimentacién, son, pues, un negocio. Y lo van a sequir siendo, aunque se pueda pensar que no deba ser asi.
Los efectos positivos de este negocio, asi como los negativos, son fruto, en general, de dindmicas comerciales, y podria decirse
que neutros en cuanto a su interés ético. Salvo cuando interviene el poder social a través de la Administracion, que es la que
introduce salvaguardas éticas y de otras indoles para que el negocio no se desmadre.
En definitiva, comemos mdsy mejor porque es un negocio darnos de comer mdsy mejor, no porque alguien haya decidido
mejorarnos la vida por induccién mesidnica. Pero, en ese mejorarnos la vida -y esto es la prueba de que negoci és negoci-
van implicitos efectos negativos como el deterioro medioambiental -pérdida de biodiversidad, agotamiento de suelos,
contaminacion de acuiferos...- o de la salud -obesidad, diabetes...-.
Es decir, al mejorarnos la vida nos la empeoramos, lo que ocurre es que lo primero sucede a corto plazo y lo segundo a largo
plazo. Asi que los drboles no nos dejan ver el bosque y sequimos, prdcticamente, como si nada, porque lo que nos interesa es
vivir bien el momento.
Habrds observado, amigo lector, que he pasado a hablar en primera persona, no en tercera, como cuando me referia a la
agriculturay la alimentacién. Es, sencillamente, porque estas no son responsables de lo que nos pasa. Lo somos nosotros
mismos, los que, con nuestras decisiones de consumo diarias, orientamos el negocio alimentario en una u otra direccion,
camino que este sigue con su neutralidad ética pero su fuerte interés comercial, por supuesto.
Se podrd decir que la industria inventa cosas innecesarias, que nos las cuela con publicidad, que deberia tener un mayor
compromiso social y muchas cosas mds, todas ciertas.
Pero no se puede negar que hoy, en las sociedades desarrolladas, los ciudadanos somos soberanos en consumo, que tenemos
fuentes de informacién disponibles por tierra, mary airey que lo tinico que tenemos que hacer es el pequeiio esfuerzo de
informarnos correctamente para quedar a salvo de la bazofia.
Una vez informados, el esfuerzo de tomar la decision de consumo adecuada ya es mayor, incluso titdnico, porque es muy
cémodo decirle desde el sofd a la industria alimentaria que nos sirva unas chuches en estuche de pldstico para cenar.
Si pedimos bazofia, nos dardn bazofia. Alimentaria, medioambiental, de salud... la hay de toda clase.
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UN VIEJO DEL LUGAR
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LA BALANZA
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DIEGO-LEON GUALLART ARDANUY. ABOGADO ESPECIALIZADO EN NUEVAS TECNOLOGIAS E IP.

LAS IGAI, PROTECCION DEL ACERVO DEL
PATRIMONIO CULTURAL EN EL SABER HACER

0, no se trata de un planeta del mundo Star Wars. Imagine amable lector un sello de calidad que diga mucho mds
que un simple nombre. Las Indicaciones Geogrdficas Artesanales e Industriales, IGAI, son precisamente eso: una
herramienta clave para protegery dar valor a los productos elaborados por manos expertas, artesanales con una

larga tradicion, en una region especifica. Se trata de una certificaciéon que vincula un producto con su lugar de origen,
garantizando que posee ciertas caracteristicas y una reputacion particular debido a su procedenciay a las técnicas de
elaboracion tradicionales.

Ahora bien, para obtener una IGAI, el producto debe ser artesano o industrial, elaborado totalmente a mano o con
contribuciéon manual importante. No pueden ser productos fabricados de manera totalmente automatizada con mdquinas;
queda excluida la inteligencia artificial.

Imaginemos una pequeria localidad donde las manos artesanas han sido el motor de su economia durante generaciones. De
repente, sus productos unicos, marcados por técnicas ancestralesy materias primas locales, comienzan a ser reconocidosy
protegidos gracias a una IGAL

Este simple acto producird una absoluta onda expansiva que revitalizard toda la regién.

Sin duda, se producird un efecto transversal: fomentard otra produccién paralela. Esto es, cuando un producto artesanal
obtiene una IGAI no solo se protege ese producto en si, sino que también se estimula la creacion de otras actividades
econdémicas relacionadas. Pensemos en los proveedores de materias primas locales que ven aumentar su demanda o en los
negocios de turismo que florecen al atraer visitantes interesados en conocer el origen de estos productos singulares. Es
como si la IGAI se convirtiera en un polo de atraccion para la inversion y la diversificacién econémica en la zona. Se generan
sinergias, se recuperan saberes tradicionales y se impulsa un ecosistema productivo mds rico y resistente.

Y, por supuesto, creard oportunidades de empleo. La proteccidn y la valorizacién que ofrece una IGAI a los productos
artesanales a menudo se traduce en un aumento de la produccién y de las ventas. Para satisfacer esta demanda creciente, los
talleres artesanales y las pequerias empresas necesitardn mds manos expertas, generando nuevas oportunidades de empleo
en la propia comunidad. Esto no solo ayuda a fijar poblacién en zonas rurales o con tradicién artesanal, sino que también
rejuvenece oficios que corrian el riesgo de desaparecer, transmitiendo el valioso legado de generacién en generacién. Los
Jévenes ven en la artesania protegida por una IGAI un futuro laboral con identidad y reconocimiento.

Cuando dicha modalidad de proteccién tenga lugar, aportard valor al territorio.

Una IGAI es mucho mds que un sello en un producto; es un reconocimiento de la identidad tinica de un lugar. Los paisajes, las
tradiciones, las técnicas de elaboracién transmitidas a lo largo del tiempo... todo ello se ve revalorizado. La IGAI se convierte
en un simbolo de orgullo local, fortaleciendo el sentido de pertenenciay atrayendo a personas interesadas en experiencias
auténticasy en productos con historia. Es una forma de preservary promocionar la singularidad del territorio a nivel
nacional e internacional.

En resumen, las Indicaciones Geogrdficas Artesanales e Industriales son una herramienta valiosa que beneficia a quienes
producen con dedicacion, con mimo y a quienes buscan productos auténticosy de calidad, al mismo tiempo que impulsa el
desarrollo de las regiones con una identidad artesanal propia. Busca el sello de las IGAI: jes garantia de origen y tradicion!
A partir del 1 de diciembre de 2025 en sus cines! jPrepdrate para la revolucion de las IGAL

azagra
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LA MEMORIA DEL SABOR
TRES GENERACIONES Y UNA FORMA DE VIDA

Conocemos a un cocinero
aragonésy a su madre,
intentando saber qué
herencia deja la cocina
materna en los platos

que ahora todos podemos
degustar. En este caso, ambos
han compartido la cocina

del Bar Hermanos Teresa, al
igual que lo hizo Laura con su
madre, la primera generacién
que abrio las puertas de

este negocio familiar que es
mucho mds que un negocio.
Ha sido el lugar donde los
hijos de Laura desayunaban,
comian y cenaban, escenario
de celebraciones familiares

y un espacio que les hace
felices. A ellos, y a los que
disfrutamos de su cocina.

esde que Diego era pequefio, Laura le dio a probar todo lo que cocinaba. Ella, que entro a los 17 afios a estos fogones, sabia

perfectamente si a ese guiso le faltaba sal o minutos de coccién. Pero con ese simple gesto conseguia educar el gusto de sus

hijos y hacerles participes de su forma de vida. Porque el bar Hermanos Teresa -General Ricardos, 11-13.976 425 212- no
es un negocio, es mucho mas, es una forma de vivir como dice Laura, segundo eslabon de las tres generaciones que, de momento, ha
tenido este mitico local de Zaragoza. Y si, a la cuarta generacion, Diego también le da a probar sus platos.

Un bar para dar servicio a los trabajadores del barrio. Laura es Laura Teresa, hija de Emilio y Trini, la pareja que, en el 78, abrié
un bar que poco o nada tiene que ver con el actual. O quiza mas de lo que se podamos imaginar. Y Laura Teresa es, también madre de
Diego Latorre, el actual alma del Bar Hermanos Teresa. Laura es la madre que cocind, como reza esta seccion, al responsable de unas
de las cocinas mas valoradas y reconocidas de Aragén. Madre e hijo aman la cocina y hablan con amor de un negocio familiar que

se ha reinventado con los afios, pero sin traicionar su esencia: cocina tradicional y producto de calidad. Curioso que, por separado,
ambos tengan claro lo que une a sus platos. Porque de esas ganchadas que Laura daba a probar a su hijo, queda lo que llaman la
memoria del sabor.

El origen de los grandes cocineros esta, siempre, en las cocinas de sus madres y sus abuelas. En el caso de Diego, ambas
compartieron espacio y es imposible encontrar su primer recuerdo relacionado con el bar o con la cocina. Porque creci6 alli.

Los padres de Laura se quedaron con la gestion de un local de hosteleria cercano a principios de los 70, sin experiencia previa

en hosteleria, pero con ganas de aprender y de hacer las cosas bien, afirma. El matrimonio embarcé a sus tres hijos en el proyecto
familiar y, poco después, abrieron su propio local, un bar en medio de un barrio de talleres que abria a las seis de la mafiana para dar
de desayunar a los trabajadores desde churros a bocadillo, y después daba el café, y las comidas, y las meriendas, y las cenas, lo que fuera
hasta la medianoche, recuerda Laura.
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{Qué recuerda Laura de la cocina de sus padres? Mi madre cocinaba muy bien, a nivel caseroy con pocos medios que es lo dificil,
porque si tienes un monton de género, a poco que pongas algo de carifio, sale buena cocina, asegura. Pero Trini hacia la magia de las
abuelas, cocinaba muy bien con poco. Recuerdo esos guisos con cuatro patatas y poco mds, apunta Diego. De ella, Laura asegura que
aprendi6 lo importante de usar buen producto y, sobre todo, la economia del aprovechamiento que siguen poniendo en practica en
Hermanos Teresa. Aqui no se tira nada —explica Laura-, por supuesto para el cliente todo tiene que se nuevo. Pero lo que sobra aqui nos
lo comemos nosotros o nos lo llevamos; partes que no se usan de algunos ingredientes, pues para caldos o lo que sea. Eso lo tenemos muy
dentro.

En esa forma de vida, participaban los tres hijos del matrimonio, aunque fue Laura la que se quedé con el negocio junto a su marido.
Luego llegaron sus hijos que desayunaban, comian y cenaban en el bar. Con los afios, el barrio zaragozano de San José cambio,
cerraron muchos de los talleres que rodeaban el bar que, también, tuvo que cambiar su forma de trabajar. Laura recuerda como se
especializaron en la elaboracion de tapas, ganaron algunos concursos y eso les colocé en el mapa de la ciudad. Los clientes, afirma,
llegaban ya de todos los barrios. Ya no abrian por las mafianas, teniamos horario de restaurante pero sin ser restaurante, porque
nosotros somos un bar, un bar de tapas y raciones, confirma. Y en esos afios de cambio, creci6 Diego que, dice, tuvo una infancia chula
en el negocio familiar, un negocio del que hablaba con orgullo, que nunca escondia, porque mis padres siempre me transmitieron que eran
felices aqui, que habia que sacrificarse mucho, pero que merecia la pena.

(Por qué se decidio a estudiar cocina? Porque me gustaba comer, que es la base, la cocina me atraia mucho, en los estudios no me
centrabay aqui podia hacer muchas cosas, dice Diego. ;Y Laura pensé alguna vez que su hijo no seguiria con el negocio familiar?
Nunca. Es rotunda. Lo que teniamos claro es que tenia que formarse y trabajar fuera, pero nunca nos planteamos tener que cerrar
Hermanos Teresa porque no tuviera continuidad. Diego estudié tres afios en Benasque el grado medio de Cocinay Servicios, le gust6
y mas adn ponerlo en practica. Tras varios empleos fuera del negocio familiar, volvié con 23 afios para reinventar, una vez mas, su
cocina.

Les pedimos a madre e hijo que cocinen, para
Gastro, lo que les apetezca y por lo que les apetezca.
Y Laura y Diego muestran lo que les une y lo que

le separa con sus elecciones. Laura apuesta por
una receta tradicional que ya elaboraba su madre,
jarrete de ternasco con alcachofas, porque es un
plato tradicional de mi casa. Un guiso que elabora
con mucho tiempo para que el jarrete, previamente
marcado, suelte los sabores del ternasco; con las
alcachofas hacen una combinacion perfecta, es un
guiso sencillo, pero que funciona muy bien.

Diego prefiere hacer algo distinto, con un producto
que no es muy conocido, con el que trabajamos desde
hace poco tiempo y que estd funcionando muy bien.
Es una carrillera de raya a la romana con crema

de cigalas al pernod, verduritas escabechadas, un
poquito de espelette y lima rayada.

LA RECETA DE LA MADRE
JARRETE DE TERNASCO
CON ALCACHOFAS

INGREDIENTES ELABORACION >
+ 4jarretes de ternasco IGP. Dorar los ajos con piel en el aceite y retirar. Marcar los jarretes salpimentados y
» 12 alcachofas. dorarlos también. Incorporar los ajos y el laurel, una cucharadita de harina y afia-
» ] cabeza de ajos secos. dir el brandy. Evaporar el alcohol y afladir agua hasta cubrir, afiadir un pellizco se
- 1 copa de brandy. saly guisar unas dos horas, hasta que estén tiernos.
« Aceite de oliva virgen extra. Por otro lado limpiar muy bien las alcachofas e incorporarlas a mitad de coccion
« Harina. y guisar el conjunto a fuego suave.
« Laurel. Una vez transcurrido el tiempo rectificar de sal y sacar del fuego. Dejar reposar
- Sal, pimienta blanca. y listo.
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Lo que le diferencia de su madre, como ella misma reconoce, es el uso de ingredientes con los que ella no se atrevié. Ingredientes
como la trufa, las ostras o laraya. Y ;qué les une? Diego lo tiene claro: la sinceridad de un plato, lo que te comes tiene que saber a

lo que lleva, no se deben enmascarar los sabores de los ingredientes. Ingredientes que ambos eligen cuidadosamente, producto de
temporada como el esparrago blanco, la trufa blanca y la alcachofa, y cuando se acaba la temporada, pues hasta el afio que viene, dice
Laura, porque cuando escogemos buen producto, es bueno para nosotrosy es bueno para el cliente. Un punto mas en comun, la cocina es
constancia, es tiempo. Como el que exigen los sofritos que Laura cocinaba y que Diego admira.

Crear la memoria del sabor. Cuenta Laura que Diego era buen comedor. Aunque también recuerda que, en su casa, se comia lo que
habia, que no se negociaba con los nifios. Eso si, disfrutaban de un gran lujo: las verduras que el yayo cultivaba en su huertay se
cocinaban en el bar. Sile pedimos al hijo que elija un plato de la madre, elige huevos revueltos con tomate. Ella, por su parte, elige el
salmorejo con chipirén por la combinacién y porque fue uno de los primeros platos que hizo cuando empezé a trabajar aqui. ;Y quién
cocina en las celebraciones familiares? Laura se rie, yo me jubilé hace tres arios y ahora cocina mi hijo en las celebraciones y mi marido
en el dia a dia, que no habia entrado en la cocina hasta que nos jubilamos.

Se nota el respeto del hijo al trabajo realizado por los padres, totalmente autodidacta, empezando de cero, en un momento en el que
habia que leer mucho, comprar libros y probary probar, no como ahora que estd todo en internet. La madre recuerda que iban con una
libreta a probar lo que se hacia en otros bares y restaurantes, y apuntdbamos lo bueno y también lo malo, lo que no queriamos hacer
nosotros, habia que aprender. Y Diego sigue aprendiendo de su madre, de vez en cuando le pregunto cémo harias esto o qué te parece
este plato, si estoy atascado, luego ya decido si le hago caso o no (rie). Alo que la madre afiade, también me echa de la cocina a veces.
Quienes ya entran en la cocina son las que podrian ser el cuarto eslabén de este negocio familiar, Leyre de siete afios e Inés de cinco.
Desde pequeiias, su abuela les ha dado a probar bocados como hizo con su hijo. Con ellas, también su padre, quiere crear la memoria
del sabor.

LA RECETA DEL HIJO
CARRILLERA DE RAYA

A LA ROMANA

CON CREMA DE CIGALAS

INGREDIENTES 4 PERSONAS

- 8 carrilleras de raya o en su defecto de rape,
harina, huevo, sal, pimienta blanca.

« Escabeche: 1rama de apio, 1zanahoria, 1 puerro
y 2 dientes de ajos, aceite de oliva virgen extra,
vinagre, vino blanco, clavo, pimienta negra, piel
de limén.

. Para la crema: Fumet de cabezas y céscaras de
cigalas, pernod, mantequilla, harina.

« Pimientos de Espelette, lima.

ELABORACION >

Para el escabeche de verduras, Cortar en juliana las verduras y machacar los dientes de ajo. Salar y pochar ligeramente e
incorporar el clavo, la pimienta negra y la piel de limén. Afladir media copa de vino blanco y evaporar. Incorporar tres medi-
das de aceite de oliva virgen extra por uno de vinagre y dejar cocer 15 minutos para escabechar, retirar y guardar.

Para la crema de cigalas, derretir mantequilla en un cazo e incorporar una cucharadita de harina. Removery afiadir un golpe
de Pernod, evaporar el alcohol. Ir incorporando el fumet sin parar de remover con un batidor y salpimentar. Ir consiguiendo
una textura de crema y reservar una vez lista.

Para las carrilleras, salpimentarlas y pasar por harina y huevo batido. Freirlas a fuego medio hasta que se doren. Sacar de
la sartén y colocar en papel absorbente.

Para servir, disponer una cucharada de las verduras en un molde circular. Colocar encima dos carrilleras y servir la salsa con
cuidado alrededor. Espolvorear un poquito de polvos de pimientos de Espelette y de lima rallada. Servir.
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MENU DEL DIA

UN CONCEPTO PARA RECUPERAR

J.M. MARTINEZ URTASUN. TEXTO
GABI ORTE CHILINDRON. FOTOS

ue en 1964 cuando el ministro de Informacion y Turismo de la dictadura, Manuel Fraga, aprob6 una ley que obligaba a la

mayoria de restaurantes a ofrece un menu del dia asequible, de lunes a viernes. Al parecer, la idea era fomentar ese turismo

incipiente que, curiosamente, dio al traste con muchos de los usos y costumbres de aquel franquismo que trataba de cambiar
de cara. Sesenta afios después ya no es obligatorio a escala nacional, aunque algunas comunidades, como la nuestra, todavia lo
mantienen en su legislacion.
Segtin un decreto del afio 1999, en Aragén los restaurantes de uno a tres tenedores dispondran «de un Menu del dia en el que, bajo
un precio global, estén incluidos dos platos, pan, postre y bebida». En los de dos y uno «asimismo dispondra a peticion del cliente de
jarra de agua aun cuando no se utilice el servicio de Menu del diax». Por su parte, las cafeterias «se clasificaran enl, 2 o 3 tazas que
deberan reunir las mismas condiciones especificas que los restaurantes de 1, 2 o 3 tenedores regulados en el articulo anterior de
este decreto, entendiéndose la referencia Menti del dia a Plato combinado del dia».
Y refiriéndose a los cafés, bares y otros establecimientos -los que «ofrezcan al ptblico, mediante precio, bebidas acompafiadas o
no de tapas o raciones para aperitivos, bocadillos y reposteria, para su consumo preferente en el mismo local»-, subraya que «en
cualquier caso, queda expresamente prohibida la realizacion del servicio de mend, carta de platos, banquetes, platos combinados
o cualquier servicio de comidas, asi como la consiguiente utilizacién de carteleria o publicidad interior o exterior, que anuncie la
prestacion de los mencionados servicios, que estan expresamente reservados para los establecimientos del grupo II». Es decir
restaurantes y cafeterias. Y con bastante sensatez, el decreto afiade que «el cliente que solicite el Menti del dia estara obligado al
pago integro del precio establecido para el mismo, aun cuando renunciara a consumir alguno de los componentes de dicho menu».
iFaltaria mas!
Pero larealidad es la que es, mas alla de leyes y reglamentos; obsoletos y faltos de actualizacién, como reconoce todo el sector.

GASTRONUMERO105 41  MAY/JUN202S



Uno de los dos comedores del restaurante La Torre, que sirve mas de 600 mends diarios de lunes a viernes, por 14 euros.

¢QUE ENTENDEMOS POR MENU DEL DIA? pesde esta

redaccion, entendemos por menu del dia, esa propuesta a precio
cerrado -repetimos, cerrado- que ofrece primero, segundo y
postre -vale también café como sustituciéon-, ademas de pany
bebida por un precio cerrado y razonable.

«El ment del dia del trabajador o funcionario tiene que seguir»
afirma categoérico José Maria Marteles, presidente de la
Asociacion de Cafés y bares de Zaragoza. El veterano hostelero
considera que hay cierta anarquia en el sector, «cada uno se busca
la vida como puede; el gastrobar da comidas, el restaurante, tapas...
Habria que jugar en igualdad de condiciones, pues algunos se
aprovechan de la confusion». Por su parte, el gerente la asociacion,
Luis Fermia cree que «la presencia del menu se esta reduciendo
respecto al concepto tradicional», entre otras cosas por los cambios
en los habitos de consumo, especialmente tras la pandemia. Pero
«siempre habra trabajadores e incluso turistas -no todos acuden a
los restaurantes de alta gastronomia- que lo busquen». «<Hay que
reivindicar el menu del dia», concluye

José Maria Lasheras, presidente de Horeca Restaurantes,
también constata que hay una evolucién hacia los denominados
menus ejecutivo, mas exprés y mas sofisticados. «El antiguo menti
se esta convertido en el gjecutivo, a partir de unos veinte euros»
afirma desde su experiencia. Eso si, reivindica la calidad de los
clasicos ments zaragozanos, puestos en valor recientemente
gracias al concurso Mejor menii del dia de Zaragoza y provincia.
El auge del teletrabajo, los cambios de habitos -especialmente

tras la pandemia-y el recurso al tuper -la fiambrera de toda la
vida, pero en plastico o cristal- por parte de los clientes, asi como
la subida de costes para los restaurantes —energia, personal,
alimentos- conllevan una reformulacién del menti del dia, todavia
un recurso para muchos trabajadores que deben comer fuera todos
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los dias laborables. Los turistas, sesenta afios después de
laley de Fraga, ya son otra historia.

Segun una estimacion de Hosteleria de Espaiia en
Espaia se sirven unos cuatro millones de menus del
dia cada jornada. Como comenta su secretario general,
Emilio Gallego, en una reciente entrevista en El Pais,
la clave de su rentabilidad es la organizacién, «los
establecimientos necesitan una rotacién constante y
un nimero suficiente de clientes para que el modelo
searentable, ademés de una planificacion eficiente que
les permita optimizar compras, conservar mejor los
alimentos y organizar la produccién en momentos de
menor actividad».

Un estudio de la asociacién empresarial cifra su precio
medio el afio pasado en catorce euros, un 19,5% mas
que en 2016, pero por debajo IPC general -23,4%- y del
de alimentos y bebidas, 39,2%. En Aragén, casi un 43%
de los restaurantes lo subieron entre un 6% y un 10%,
mientras que un 14,3% lo hicieron menos de un 5%y
un mismo porcentaje lo aumentd en mas de un 11%. Si
en 2016 la media era de 11 euros, en 2024 subi6 a 13,8
euros, rondando los 14 euros promedio en toda Espafia.

Pero sinos centramos en la ciudad de Zaragoza, la subida

ha sido mayor hasta llegar a los 14,50 euros de media, 50
céntimos por encima de total espafiol.

PUBUCU OBJETIVO. Muchos de los establecimientos

especializados en el menu del dia suelen disponer de una
clientela mas o menos cautiva, por razones de distancia o
trabajo, ala que ofrecen un imprescindible servicio.

Es el caso del restaurante La Torre -Ctra. Nal. II, km.

MAY/JUN2025
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331.50016 Zaragoza. 976 582 644- que
sirve entre 650 y 700 menus cada dia,
de lunes a viernes, aprovechando los
sabados para diversos eventos.

Catorce euros es el precio de su meny,
finalista en reciente concurso de Horeca,
que ofrece cinco opciones para cada

uno de los pases. A modo de ejemplo,

el dia de nuestra visita ofrecian como
primeros: Ensalada capresse con tomate
y queso tierno, alifada con vinagreta de
albahaca fresca; Crema de calabacines
con rallado de huevo duro y costroncitos
de pan; Nuestras lentejas caseras, a la
viuda, con sofrito de hortalizas y unos
granos de arroz; Paella marinera al
estilo del Mediterraneo y Borraja de la
huerta de Movera, cocidas al natural

con sus patatas, alifiada con riego de
aceite de oliva virgen del Bajo Aragon.
De segundo: Medio pollo asado al horno,
con pataticas alo pobre y la salsa de sus
jugos; Churrasco de ternera pirenaica
alabrasa de la torre, con patatas fritas
naturales y pimienticos salteados;
Manitas de cerdo blanco de Teruel a
labrasa de la torre, con patatas fritas
naturales y chimichurri del brasero; y
Pez vela del Atlantico a la plancha con
orio, pataticas a lo pobre y verduritas.
Ademas de postres variados, agua
mineral sin gas, vino de la DOP Campo de
Borja y pan rustico.

Explican Luis Beltran y Maite Laborda,
responsables del enorme restaurante

y bar, que el esquema se mantiene
diariamente, aunque nunca repiten el
mismo menu. «Siempre tenemos una
verdura, una crema o sopa, una ensalada
con algo mas contundente, una pasta

o arroz y legumbre», sin que falte un
asado, un guiso o un producto a la brasa
alavista entre los segundos.

En los postres se permiten también
alegrias como la Tarta de queso de los
martes o el Milhojas de los miércoles.
Todo responde a una planificacién

muy bien engrasada tras su apertura

en 2012. «Tras un accidente tuve que
reinventarme y pensé en la hosteleria»,
confiesa Beltran, inquieto empresario
que recorre decenas de restaurantes
para analizar la competencia, encontrar
nuevas ideas y, por supuesto, disfrutar
con la comida.

La economia de escala ala hora de

las comprasy el disefio del ment -los
viernes, por ejemplo, es mas sencillo

en cocina, para no tener desperdicio

Luis Beltrdn y Maite Laborda, en el comedor superior de La Torre. Generosa racién de pollo asado.

de alimentos- son algunos de sus activos. ;Cé6mo saber qué platos son mas
aceptados? Ademas de la experiencia disponen de sus trucos, como el envio

de comida, en forma de caterin a las empresas del vecino poligono de Malpica.
«Ahi, antes del servicio, ya vemos las tendencias de cada dia y obramos en
consecuencia», explica la pareja.

Larapidezy calidez del servicio también resulta imprescindible para atender al
elevado nimero de personas que llegan en un reducido espacio de tiempo. «No
obstante, atendemos hasta la cuatro de la tarde, con lo que haya. Nunca dejamos
anadie sin comer» recalca Beltran. La eficacia de su equipo de sala, comandado
por el veterano maitre Ricardo Arroyo, resulta fundamental para dar salida a
tantos servicios en el minimo tiempo posible.

La economia de escala es también fundamental en la cafeteria de la facultad
de Ciencias del campus de San Francisco, también finalista en el concurso, que
reduce el precio del mend hasta los 7,25 euros -6,50 con el bono de diez ments-,
eso si en forma de autoservicio.

La gestiona Rua restauracion, una de las escasas cooperativas dedicadas a

la hosteleria. Explican dos de sus socios, el cocinero Javier Zaragoza y Manel
Fernandez, con la larga experiencia en gestion en comedores universitarios,
que se quedaron sin trabajo tras la pandemia. De ahi surgid la cooperativa,

que actualmente cuenta con cuatro socios y 33 trabajadores, gestionando

la cafeteria de la facultad de Ciencias y las tres del Campus Rio Ebro, donde
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Pasta en el menU del dia de Il Principale, ganador entre 16 y 22 euros.

EL MEJOR

MENU DEL DIA

Hace poco mds de un afio Horeca Restaurantes Zaragoza
creg el concurso Mejor mentl del dia de Zaragoza 'y

provincia, con el que pretende reconocer «el buen

hacer

diario de la restauracién», siendo la elaboracién, la

presentacion, la degustacion, el servicio, el equilibrio del

ment y la relacion entre calidad y precio, los factores que

debia valorar el jurado profesional que, tras valorar los votos

populares, concedié el premio en esa primera edicién al

restaurante Blason del Tubo.

Segtin José Maria Lasheras, presidente de los empresarios

de restaurantes, el concurso, integrado en el Certamen de

restaurantes Premios Horeca, nacio para atender y no

dejar fuera «a nuestros socios que no podian participar en el

certamen, debido a los precios de los mentls participantes»,

40y 60 euros en la tltima edicion.

«Con esta iniciativa queremos poner en valor la calidad

y la variedad gastrondmica de estos establecimientos de

la provincia. Zaragoza es un referente culinario y esta

es una oportunidad perfecta para mostrar el talento de
nuestros restaurantes. Y, por ello, es importante destacar
su compromiso y su esfuerzo diario para crear unos ments

competitivos».

Confiesa Lasheras que «el éxito ha sido buenisimo, con

enorme proyeccion para los ganadores. Los que pude probar

eran jpedazos de menii!».
Aungque los suplementos en algunos de los mentis

participantes no se valoraron por parte del jurado,

la

organizacion se plantea explicitarlo mds en la préxima

edicion, incluyendo quizd premios diferenciados. Como ha

ocurrido este afio, donde el numero de participantes ha

pasado de treinta a cincuenta - se celebro del 14 de enero al

11 de febrero- creando dos categorias, menos de 16 euros y

entre 16 y 22 euros, para ajustar las valoraciones.

También avanza Lasheras que estdn valorando, dentro del

mismo certamen crear un apartado para los restaurantes

intermedios, los que se sittien entre el ajustado menti de

menos de 22 eurosy los ya de celebracion a partir de los

cuarenta euros.
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Participantes Il edicion 2005

Menti hasta 16 euros

GANADOR. Espliego. Paso, 101. Villamayor de Gdllego.
FINALISTA. La Torre. Ctra. N-2, km 331. Malpica.

FINALISTA. Facultad de Ciencias. Campus de la pl. San Francisco.
FINALISTA. Sidreria Begiris. Inocencio Ruiz Lasala, 52. Santa Isabel.
FINALISTA. Son de Luz. Miguel Servet, 9.

Blasén del Tubo. Blasén Aragonés, s/n.

Cafeteria Nuevo OIé. San Ignacio de Loyola, 3.

Mas Gas. Puente del Virrey, 6.

Mesén Borrajas. Domingo Lobera, 9.

Verdechulo. Pl. de José Maria Forqué, 14.

La Cava. Avda. Maria Zambrano, 28-30.

Gini’s. Autovia del Ebro, 265. Alagon.

El Patio. Avda. de Madrid, 6. La Almunia de Dofia Godina.

El Burgolés. Cortes de Aragén, 30. El Burgo de Ebro.

Albergue de Morata. Camino del Baldio, 2. Morata de Jalén.

Menii de 16 a 22 euros

GANADOR. Il Principale. Verdnica, 1.

FINALISTA. Acicate. Arzobispo Apaolaza, 2, local izda.
FINALISTA. Hotel Restaurante Don Jaime54. Don Jaime I, 54.
FINALISTA. El Caserio de Biel. Mayor, 20. Biel.

FINALISTA. Boca Boca. Avda. Gertrudis Gémez de Avellaneda, 23.
Boulevardier. Doctor Horno, 26.

+ Albarracin. Pl del Carmen, 1-2-3.

Parrilla Albarracin. Pl del Carmen, 1-2-3.

Contigo Pany Cebolla. César Augusto, 27, entrada por Peromarta.
Bocachica. Arquitecto Magdalena, 6.

San Siro. Joaquin Costa, 3.

La Bocca Mediterranean Food. Madre Vedruna, 6.

Marengo Local & Urban Food. Francisco de Vitoria, 5.

Casa Dario. Francisco Vitoria, 26.

La Gerencia del Tubo. Cinegio, 3.

Nuevo Pasgon. San Blas, 17.

Braseria Fire. Santiago, 12.

El Windsor. Coso, 127.

Meéli Mélo. Mayor, 45.

The Boss Gastrobar. Avda. Goya, 16.

Cerveceria D’Jorge. Pl San Francisco, 18.

Vita Taberna Gastronémica. Bruno Solano, 4.

Nuevo Rogelios. Eduardo Ibarra, 10.

Café de la Reina. Avda. Alcalde Sainz de Varanda. 2.

Nativo Tradicional Deli. Avda. Juan Carlos I, 41.

BuleBar Zentro. P2 de los Rosales, 32.

Morrofino. Taberna Fetén. Pablo Casals, 2.

Cerveceria D’Jorge. Avda. Maria Zambrano, 35. CC Grancasa.
BuleBar Montecanal. Avda. de la Ilustracion, 5.

Camping de Zaragoza. San Juan Bautista de la Salle, s/n.
Cerveceria D’Jorge. Tr2 de los Jardines Reales, 7. CC Puerto Venecia
BalD’0. Tr2 de los Jardines Reales, 7, local 68. CC Puerto Venecia.
El Molino Puerto Venecia. Avda. Isla de Murano, 15, local 67.
Cerveceria D’Jorge. Pikolin. La Torre Oulet.

El Molino La Torre Outlet. Autovia de Logrorio, km 6,5.

Hotel Plaza Feria. Avda. Diagonal, 11. Plaza.

Parrilla Nardone Bar Canguro. Estajedas, 10. Luesia
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sirven en total unos 800 ments. «Esta comida de corte casero
la elaboramos en nuestras cocinas -explica Zaragoza-,

donde tratamos de ofrecer productos aragoneses y de
proximidad». Obviamente pueden ofrecer estos precios gracias
al autoservicio y «las negociaciones con los proveedores, ya
que movemos un gran volumen de productos». Queremos
reivindicar que en una facultad también se puede comer bien»,
defienden.

Abierto al puiblico en general —que no lo debe saber, pues las
mesas se nutren fundamentalmente de estudiantes, profesores
e investigadores-, para atender todas las necesidades disponen
de un ment servido en mesa, por catorce euros, que hay que
reservar con antelacion.

I.US MENUS URBANOS. Elment del dia es el «recurso

de trabajadores y funcionarios que tienen que comer fuera

de casa», sostiene David Blasco, propietario de La Ria -
Torrenueva, 35. 50003 Zaragoza. 976 396 757- desde 2007,
aunque comenzd alli de camarero. Todo un clasico del casco
histérico —afamado por sus almuerzos-, que sirve unos
cincuenta menus diarios, al precio de 14,95 euros, con cinco
opciones cada pase.

Mantiene la tipologia de los clasicos: ensalada, verdura, pasta o
arroz y legumbres entre los primeros. Y guisos, huevos, pollo,
cerdo, salchicha y siempre pescado entre los segundos. Los
postres de corte casero son los mas repetidos, complementados
por helado o fruta. Y si, nunca falta la gaseosa para acompafiar
al vino, generalmente muy basico. El del fin de semana es un
poco mas elaborado, para atraer a la gente de fuera.

«Somos un bar de toda la vida y nuestro publico ya sabe alo que
viene, a la comida casera: las alubias, la cuchara, las albéndigas;
intentamos tocar todo», explica, que desde hace tiempo solo
abre las tardes de los sdbados. Confirma que suelen entrar
turistas, debido a «la zona que estamos; les atacamos con el
mend, pero también tenemos nuestras cosas, la plancha, pulpo,
costillas de ternasco, cachopo», pero siempre intentando «no
cobrar una barbaridad por estar en el centro de Zaragoza.
Como no me gusta que me lo hagan a mi...»

No es muy optimista respecto al futuro del ment. «Esto se
complica mucho, han subido los gastos y no se puede repercutir.
A 18 0 19 pavos ya no funciona». Porque las empresas no lo
asumen, de hecho algunas que pagan con tarjetas las tienen
limitadas a doce euros, asumiendo el trabajador el resto.
Radicalmente diferente es el caso de Il Principale -Veroénica,
1.50001 Zaragoza. 976 202 056-, ganador del Mejor menud

de entre 16 y 22 euros. La trattoria pizzeria, nacida en 2001
con unas cien plazas disponibles en su comedor, est4 dirigida
por la pareja Teresa Albareda y Francisco Corrochano,

que reconocen que el galardén ha incrementado el nimero de
clientes entre semana. «Por suerte o por desgracia, las redes
tienen mucha repercusién» reconocen.

Llevaban bastante tiempo con su ment, que suspendieron

durante la pandemia y retomaron en noviembre del pasado afio.

Define su oferta «como mediterranea, con abundantes guifios a
la cocinaitaliana, tan parecida a la nuestra». Recuerdan que los
restaurantes italianos en Zaragoza tenian todo tipo de comida,
pero «fueron llegando las franquicias y se limitaron a la pastay
la pizza».

Se dirigen al publico que trabaja y el que busca un ment més
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Boulevardier usa el ment como introduccién a su carta. Las lentejas son
habituales en los menus diarios. Propuesta de la facultad de Ciencias.

ajustado -el suyo cuesta 17,90, con pan y bebida-, sanoy
variado, donde no hay quinta gama, «todo lo elaboramos
nosotros,» aclara Teresa. «El cliente de fin de semana no viene
de lunes a viernes. Y no sabemos si el de ment vuelve los dias
de fiesta. Son clientes separados», explican.

UTRAS ESTRATEGIAS. piferente sentido tiene el ment

del dia para otros restaurantes, como Boulevardier -Doctor
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OBSOLETA LEGISLACION

Consultada la Direccion general de Turismo y Hosteleria, confirma que estdn
trabajando en la actualizacion de las normas que rigen el sector, es decir, el
funcionamiento de restaurantes, bares, cafeterias y otras categorias que dan de
comer. Y esperan poder disponer de nuevas normativas en el plazo de unos seis meses.
Bien es cierto que Turismo en las tiltimas legislaturas han estado en diferentes manos,
fundamentalmente el PAR, con responsables de PP, PSOE y CHA en una tinica ocasion
y hasta un consejero sin adscripcion politica. Quizd este baile de nombres y siglas
haya impedido adaptar lo escrito a una realidad que cambia continuamente.

Asi como las estrellas de los hoteles tienen una funcion clara, la clasificacion de
tenedores ya no sirve —«todos son de uno a tres», por diferentes razones, entre ellas
las fiscales-, pues el prestigio lo dan las guias y otros vehiculos. Y basta leer el decreto
para comprobar su obsolescencia; a modo de ejemplo, los restaurantes de tres
tenedores deberdn disponer de «teléfono con cabina aislada».

Han pasado mds de 25 aiios desde el decreto del Gobierno de Aragén, por el que

se establecen normas sobre ordenacion de bares, restaurantes y cafeterias y
establecimientos con musica, espectaculo y baile, de 8 de junio de 1999, levemente
modificado en algunos aspectos por otro, del 23 de mayo de 2016, el 131/2006, de

23 de mayo, Reglamento sobre condiciones sanitarias en los establecimientos y
actividades de comidas preparadas.

Como reconoce el presidente de Horeca Restaurantes, José Maria Lasheras, estdn
en contacto con el departamento aportando informacién y sugerencias aprovechando
los estudios y la infraestructura de Hosteleria de Espafia. «Cambiardn los tenedores,
las categoriasy el menti del dia», sostiene, afiadiendo que desde los restaurantes «no
queremos restringir el mercado».

Mds complicada es la situacién de los bares. Explica Luis Fermia, gerente de la
Asociacion de Cafésy Bares, que si bien la normativa depende de Turismo, la
aplicacién de la misma es responsabilidad de las comarcasy en Zaragoza capital,
desde 2022 por la ley de Capitalidad, del ayuntamiento. Hace muy poco tiempo.
Recuerda que, cuando Turismo estaba en manos de Elena Allué, ya se reformé la
normativa sobre campings, siendo la de bares la siguiente. Pero Allué fue cesada

y el desarrollo se perdid entre otros papeles, sin que hasta la fecha sepan nada.
Coincide con el resto del sector, dado que son normas obsoletas, en «la necesidad de
actualizarlas. Si un bar tiene cocina, ;por qué no puede dar comidas?»

Desde hace bien poco, es el ayuntamiento zaragozano o las comarcas en su caso
quienes autorizan la apertura de un bary lo inscriben en el censo, cuyo listado pasard
a Turismo del Gobierno de Aragén; sin embargo, el listado de restaurantesy cafeterias
se gestiona directamente desde la DGA. De ahi que, a la espera de la actualizacién de
censos, ho podamos saber con certeza cudntos bares tenemos en Aragon.

Ytodo ello con las definiciones de 1999, que establecian, por ejemplo, «las dreas
diferenciadas para fumadores y no fumadores, debidamente sefializadas» en los
establecimientos.

De forma que seguimos sin saber, a la espera de esa prometida normativa, la
diferencia entre bares, cafeteriasy restaurantes. Donde apelativos como gastrobar,
cerveceria, casa de comidas, etc. no dejan de ser meros reclamos comerciales, sin
validez legal.

CONCEPTO EN EL AIRE. Visto lo anterior, desde el punto de vista normativo y
atendiendo a la oferta real, el concepto ment del dia serd lo que el establecimiento
quiera. Con precio cerrado, si, pero también con suplementos en diferentes platos que
logran que a veces todos los comensales de una misma mesa paguen diferente precio.
O que un bar de toda la vida nos ofrezca como ment diario una seleccion de sus
raciones para elegir varias a un precio cerrado, que perfectamente pueden ser unos
garbanzos con orejay un pollo en salsa.
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La gaseosa, indispensable en el mend del dia.

Horno, 26. 50004 Zaragoza 976 925
888-, que proximamente trasladara su
ubicacién. Sus socios propietarios Gabi
Leonardiy Joan Bebop explican que su
menu diario Sostenible -tres entrantes
para compartir, un segundo a elegir y
postre, sin bebida, por 19 euros-, que no
cambia en todo el mes.

«Se basa un poco de en lo que son platos
de nuestra carta y es como para invitar a
una primera visita a un cliente, que quiza
pues no se atreva a entrar porque ve que si
pescados, que si tal, que si cual... Asi sabe
que hay un menu que va a ser pescado de
mercado de lo mismo que hay para carta,
igual que los entrantes que servimos».
Con esta féormula, «no buscamos ganar
clientes para el mend, pero si que den el
primer paso para descubrir la carta. Pues
con vino te puedes poner en 28 euros y
eso no es para todos los dias, pero sies un
ticket medio nos sale rentable y que esta
bien para esa visita de iniciacién».

Un menu de mercado, que aprovecha

los productos de temporada y que
aprovechan algunos clientes que «vienen
cada vez que lo cambiamos. Con agua 'y
aveces con vino. Un publico con menor
poder adquisitivo que se lo toma como una
fiesta». Y el precio viene marcado por las
grandes compaiiias, que lo imponen a sus
comerciales, entre 18 y 20 euros pueden
gastarse en comer.

Obviamente, la situacién en el medio
rural es radicalmente diferente. El hotel
restaurante El Patio -Avda. de Madrid, 6.
La Almunia de Dofia Godina. 976 601 037-
ha suprimido la carta y tan solo ofrece
menus.

Pero hay truco, son nueve propuesta

en cada pase, con lo que podriamos

Gabi Orte Chilindrén



hablar de una carta a precio cerrado, bien con
propuestas habituales en los ments del dia. Desde
unas Acelgas rehogadas con ajos a Gallos a la plancha,
ademas de postre por 15,90 euros. «Tal como esta el
asunto del personal, resulta muy complicado tener
una carta convencional», explica su propietario,
Fernando Martin. Si tenemos un menu especial,

con varios suplementos, que podriamos considerar
como la carta, pero poco mas. «Nuestra clientela son
fundamentalmente comerciales» y si alguien quiere
comer algo especial tiene que ser bajo pedido, «y lo
preparamos sin mayor problema».

«Nos funciona bien el menu y todo el mundo lo acepta,
incluso en fin de semanan.

GMENU EJECUTWU? Volviendo a Zaragoza, el

grupo Tandem ofrece menus en la mayoria de sus
establecimientos. Explica Kike Jiilvez, uno de sus socios,
que «la primera decision es si tenerlo o no. Lo hemos
visto necesario porque la gente lo busca y lo reclamanx.
Reconoce que otras opciones como el medio ment

o el plato del dia son residuales en sus restaurantes.
«La demanda viene marcada por la ubicacién. No es

lo mismo en una zona de oficinas, que en el centro o al
lado de un centro comercial». Y con la base de varias
opciones por pase, verduras, legumbre, pasta o arroz y
algo original como entrantes, y carnes blancas y guiso
de segundo -«el pescado no tiene mucha salida»-,
ademas de bebida, pan y la posibilidad de café en vez de
postre, personalizan cada uno de sus establecimientos.
Asi, en La Bocca -Madre Vedruna, 6. Zaragoza. 976

218 018- oferta siempre tres arroces, ademas de los
primeros y segundos, por 16,95 euros, dentro de un linea
de cocina mediterranea. Mas casual y aragonés resulta
Marengo -Francisco Vitoria, 5-7. 50008 Zaragoza,

976 220 570-, algo mas atrevido en sus propuestas de
mend, que suelen incluir platos de la carta. Por 18,95
euros, se puede disfrutar de un Risotto de longaniza

de Graus, setas de temporada y lascas de parmesano,
Albdndigas de Ternasco de Aragén rellenas de queso
francés en salsa de Chardonnay y Brownie de chocolate
con sirope de chocolate. Nativo -Avda. Juan Carlos I, 41.
Zaragoza. 876 643 439- mantiene la filosofia del grupo
-menu de 18,50 euros-, pero afiade la oferta de brasa,
su especialidad. Y el ultimo en llegar, Morrofino -Pablo
Casals, 2. 50014 Zaragoza. 876 008 930-, al otro lado del
Ebro, entremezcla propuestas de los anteriores. Por su
parte, en Némada - P2 Fernando El Catélico, 37 50006
Zaragoza. 876 007 577- no ofrecen mend, debido al
menor volumen de gente en la zona.

HAY FUTURU, PERO OTRO. La opinion generalizada

es que el ment del dia, como oferta con diferentes
opciones a un precio cerrado, no desaparecera.

Otro asunto sera su coste. El cierre de los tradicionales
restaurantes familiares y el incremento de costes por un
lado, y las mayores restricciones presupuestarias de los
trabajadores por el otro, apuntan a una reconversion de
ese menu laboral.

Permanecera con toda seguridad, sin muchas
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La Ria, un cldsico del menu del dfa, a precio ajustado, en el centro de Zaragoza.

modificaciones, en poligonos industriales, restaurantes de carretera,
cercania de hospitales, centros comerciales y educativos, que los
surten de un suficiente nimero de clientes.

Pero en los centros de las ciudades y zonas turisticas probablemente
se convertira en una oferta a precio fijo para atraer a esos clientes
ocasionales que no quieren arriesgarse a comer ala cartay alos que
les da igual que no se renueve cada dia. Lo que ya sucede en el resto de
esa Europa a la que cada vez nos parecemos mas.

Parafraseando a los monarquicos, El menti del dia ha muerto, Viva el
mentl. Y quiza la clave sea la desaparicion de la gaseosa en el mismo.
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RECETAS PARA UN MENU

HUEVOS A LA CAZUELA

INGREDIENTES

BORRAJAS CON ALMEJAS Y ARROZ

ELABORACION > Escaldar unos tallos de borraja en agua salada

unos minutos y pasar a agua helada con sal. Limpiar y repasar bien los tallos

- Borraja.

« Arroz.

+ Almejas o berberechos

» Almendras tostadas.

« Fumet de pescado.

« Ajo.

« Perejil fresco.

« Aceite de oliva virgen extra.

- Sal. almendras tostadas.

ELABORACION > Para la salsa harissa,
poner en el vaso de la batidora el pimiento
asado sin semillas, afiadir los chiles al gusto y el
diente de ajo. Tostar en una sartén sin engrasar
el comino y el cilantro, y molerlos hasta obtener
un polvo. Incorporarlo al vaso junto al zumo

de limoén vy la sal. Triturar hasta obtener una
pasta. Afiadir el aceite de oliva virgen extray
batir enérgicamente con una cuchara. Probar

y rectificar al gusto. Una vez hecha la salsa,
reservar en un tarro con tapa y dejarla reposar
en el frigorifico al menos diez horas para que
los sabores se potencien.

Para la cazuela de huevos, lavar y trocear

las verduras. Poner el aceite de oliva en una
cazuela y rehogar las verduras. Salpimentar.
Cuando estén hechas, afiadir la salsa harissa
anteriormente preparada. Abrir los huevos por
encima de la salsa y las verduras.

Hornear la preparacion unos minutos a 180 °C,
cuidando de que se no cuajen las yemas, sélo
las claras.
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de hilos y reservarlos en el agua helada. Abrir las almejas al vapor, justo
hasta que se abran; reservarlas junto al agua que han soltado. Cocinar el
arroz con el fumet de pescado y reservar. Hacer una salsa verde con el ajo
y perejil picados y el agua de las almejas, y terminar el arroz ligdndolo con la
salsa verde. Escurrir la borraja y cortar los tallos de igual tamafio. Hacer un
montoncito de borraja en el centro del plato y acompafiar del arroz meloso
con las almejas, salseando con un poco més de salsa verde.

Terminar el plato con un chorrito de aceite de oliva virgen extra y las

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

8 huevos.

1 pimiento verde.

1berenjena.

12 champifiones.

Aceite de oliva virgen extra, sal.

Para la salsa harissa: 120 gramos de pimiento rojo asado,
2-4 chiles, 1 diente de ajo pequefio, media cucharadita de
comino, otra media de cilantro en grano, 1 cucharada de
zumo de limén, sal, aceite de oliva virgen extra.
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Gabi Orte Chilindrén

ELABORACION > Mezclar todos los ingredientes de la marinada. Poner en una fuente las chuletas de cerdo y cubrir

CHULETAS DE CERDO
ON CHUTNEY

INGREDIENTES 4 PERSONAS

« 8 chuletas de cerdo.
- Para la marinada: sal, 3 cucharadas de mostaza, 3 cucharadas de miel, 4

cucharadas de vinagre de vino, orégano, 8 cucharadas de aceite de oliva.

- Para el chutney: 1,25 kilos de calabaza pelada, sin semillas y cortada
en dados pequefios, 225 gramos de azlcar moreno, 1 pimiento rojo
o verde, sin semillas y cortado en rodajas muy finas, 225 gramos de
cebolla finamente picadas, 225 gramos de manzanas peladas cortadas
en pequefios dados, 225 gramos de pasas de Corinto, 900 mililitros de
vinagre de vino blanco, sal, jengibre y pimienta.

con la marinada. Tapar y dejar que marine durante cuatro horas. Mientras, preparar el chutney. El dia anterior poner la

calabaza en una cazuela amplia, cubrirla con sal y dejarla reposar toda la noche. Al dia siguiente, escurrir el liquido y pasar

la calabaza por agua fria.

Poner en una cazuela la calabaza, agua y el resto de ingredientes. Llevar a ebullicién. Cocer a fuego lento durante una
hora aproximadamente, hasta que el chutney espese y adquiera la consistencia de una mermelada. Una vez hecho
reservar. Pasadas las cuatro horas de marinada, hacer las chuletas de cerdo a la plancha a fuego suave, pintandolas
constantemente con la marinada, de manera que queden doradas por fuera y jugosas por dentro. Rectificar de sal, si es
necesario. Para servir, cubrir el fondo del plato con el chutney y poner encima las chuletas.

MELOCOTON ASADO

ELABORACION > Cocer el vino tinto
con el azlcar, la canelay las cortezas

de naranja y limén durante unos doce
minutos. Una vez cocido, reservar la mitad
y meter a congelar. Pelar los melocotones,
untarlos con un poco de mantequilla 'y
colocarlos sobre una fuente con la mitad
del vino de forma que los cubra hasta

la mitad. Hornear hasta que estén bien
asados, retirar el jugo a una cacerolay
espesar con la maizena y un poco de
mantequilla.

%

INGREDIENTES
+ 100 gramos de mantequilla.
+ 4 melocotones. + 1rama de canela, 1 corteza de
« 1litro de vino tinto. naranja, 1 corteza de limén.
« 200 gramos de azlcar. + 25 gramos de maizena.

Servicio profesional para hosteleria

www.frutasjaviermene.com

40 anos al servicio de la hosteleria zaragozana

Informacidn y pedidos:

976 449 046

695 172 411
pedidos@frutasjaviermene.com

Mercazaragoza. Calle P, Nave 5, izda. 50014 Zaragoza
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Amparo Llamazares

José Antonio Esteban se dirige a los asistentes, una vez enterado del homenaje. Algunos de los productos que comercializa La Carrasca.

HOMENAJE A AZAFRAN LA CARRASCA

ste 23 de abril, un dia especial para Aragén, también lo fue para la familia Esteban Lafuente, sobre todo para José
Antonio y Carlos, defensores del cultivo tradicional del azafrdn que se estaba perdiendo en la Comarca del Jiloca.
Nuestra asociacién Slow Food de Zaragoza y Teruel quisimos rendir un homenaje sorpresa a estos emprendedores
y defensores de la biodiversidad al recuperar esta especia tan valorada gastronémicamente en todo el mundoy
agradecerles su esfuerzo, su pasion y su tiempo. Pensamos que una afectuosa manera de hacerlo, era reunirnos en su
pueblo, situado en la paramera de Blancas, dentro del tridngulo del frio -Teruel-Calamocha-Molina de Aragén- que tan
bien le sienta al azafrdn, porque esas variaciones de temperatura le proporcionan mayor poder colorante y saborizante.
Dentro de la Ermita de Nuestra Sefiora de la Carrasca, esperamos en silencio su llegada: amigos, comparieros, vecinosy
socios de Slow Food para acompaiiarlos en un recorrido de toda su trayectoria vital y profesional. José Antonio nunca
perdié vinculacién con su pueblo, era consciente de la importancia que el cultivo del azafrdn tenia en su Comarca, en su
pueblo Blancas y en su familia.
En los aiios 90, el tiempo transcurria y el azafrdn languidecia diseminado en esos terrones de tierra desnuda a mil metros
de altitud. Poco a poco, iba desapareciendo de la Comarca del Jiloca. Se estaban quedando sin esos campos adornados de
las delicadas flores tricolores y con ellas desaparecian también costumbres, como su recoleccion a la salida del sol y los
encuentros familiares alrededor de la mesa, utilizando las manos para esbriznary conseguir los tres pistilos, que una vez
tostados, se convertirian en oro rojo, para conseguir ese toque mdgico tanto para platos dulces como salados.
José Antonio y Carlos, decidieron apostar por el cultivo del azafrdn tradicional, en riesgo de desaparicién, y como buenos
emprendedores y conocedores de su territorio, se embarcaron en este proyecto de recuperacién con Slow Food, que fue
protegido en el Arca del Gusto, para luego pasar a ser considerado un baluarte que enriquece la biodiversidad natural.
Hoy en dia, no solo disfrutamos del azafrdn como tal, sino que, gracias a la vena innovadora de los Esteban, podemos
tomar el azafrdn en quesos, chocolate, chorizo, té de roca, perlas de aceite de oliva, y agua de mar con azafrdn ecoldgico,
producto por el que han obtenido el Premio del BBVA y el Celler de Can Roca a uno de los Mejores Productores Sostenibles
2024 de Esparia. Con este producto, bueno, limpio y justo, como propone nuestra asociacién Slow Food, Joan Roca ha
incorporado a su ment una fabada vegana con embutido de calabaza.
Fuera de la ermita tuvo lugar un aperitivo preparado por el restaurante ecoldgico La Ojinegra de Alloza, a partir de
productos con este azafrdn y de cercania. Acompariados del vino Laderas del Jiloca. A continuacion, visitamos la sabina
milenaria de Blancas, declarada drbol singular de Aragén. Por tiltimo, degustamos un arroz caldoso con azafrdn en el bar
La Plaza.
Tenemos que agradecer al Ayuntamiento de Blancas, a La Ojinegra y a todos los asistentes a este encuentro para aplaudir
a los protagonistas José Antonio y Carlos, porque el azafrdn tiene futuro mientras existan personas tan valiosas como
ellos.
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LA HOJA VERDE

Davip OLMo. davidolmonadal@gmail.com

LA NATURALEZA ES SABIA

a naturaleza tiende a

buscar siempre el equilibrio.

Los ecosistemas suelen
tener mecanismos que intentan
compensar los desequilibrios, sin
embargo, la accion humana cada
vez se lo pone mds dificil. Varios
ejemplos sirven para evidenciar
este hecho, ambos de reciente
publicacion en prensa.
Segtin un estudio de la Universidad
de Santiago de Compostela, las
plantaciones de eucaliptos, que
en comunidades como Galicia ya
cubren el 30% de la superficie
forestal, suponen una amenaza
para la biodiversidad, ya que
albergan muchas menos especies y
ejemplares de aves que los bosques
nativos. El factor determinante de
ese declive es el propio eucalipto,
por su escasa oferta de alimento y
refugio para las aves.
Hay que recordar que el eucalipto
es una especie originaria de
Australia, que llegé a Esparia
en el siglo XIX de la mano de la
industria maderera y de pasta de
papel. Como es poco probable hoy
en dia la eliminacién total de la
superficie forestal de eucaliptos,
desde el estudio proponen
incorporar franjas de vegetacion
libres de eucaliptos en las que
la vegetacién autdctona pueda
desarrollarse libremente. Estas
franjas aumentarian la diversidad
de aves, facilitarian la conexién
entre parches de bosque autéctono
y podrian incluso mejorar el
rendimiento econémico de las
plantaciones al favorecer el control
natural de plagas por parte de las
aves insectivoras.
Otro ejemplo de desequilibrio
podria ser la acuicultura
industrial. La prensa se hacia

Plantacién de eucaliptos en el norte de Espafia.

eco esta semana de que para el 2030, alrededor de dos tercios del pescado que
consumamos procederd de la acuicultura. Aunque parezca que la acuicultura podria
ser una solucién al colapso de los océanos, causa directa de su sobreexplotacion,
fomenta atin mds dicha sobrepesca.

En otras partes del mundo, como Chile y Canadd, se ha demostrado que las granjas de
engorde de salmén reducen la biodiversidad de la zona en las que estdn en un 50%.
Para alimentary engordar a estos peces carnivoros se utiliza harina de pescado.

Se necesitan aproximadamente cuatro toneladas de pescado fresco para producir
una tonelada de harina de pescado y, en muchos casos, éste procede de paises en los
que el pescado es su fuente principal de proteina, por lo que estamos privando de
alimento a personas, para engordar nuestros salmones, doradas y lubinas. Todo un
sinsentido. Los cientificos calculan que habria que proteger al menos un 30% de los
océanos para asegurar que los recursos pesqueros no colapsan, sin embargo menos
del 3% estd protegido.

La accién humana también puede ayudar a revertir dicho desequilibrio, como

las alternativas propuestas en los dos casos anteriores. Y, si no, la naturaleza es
sabia, con o sin nuestra ayuda, y tiene sus propios mecanismos de equilibrio. Un
ejemplo podria ser la resistencia de las plantas adventicias a los herbicidas, como
consecuencia del uso intensivo y prolongado de estos, especialmente en sistemas
agricolas basados en los monocultivos. Este fendmeno implica que las plantas han
desarrollado mecanismos genéticos que las hacen tolerantes o resistentes a los
efectos toxicos de algunos herbicidas.

Algo similar es lo que estd pasando con las bacterias resistentes a los antibiéticos ;No
seria mejor no llegar a estos extremos y minimizar nuestro impacto ambiental?

Estd claro que si simplificamos los sistemas naturales, los perjudicados somos todos,
sin excepcion. A ver cuantas veces tenemos que tropezar con la misma piedra para
darnos cuenta.
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INDICE DE PRECIOS EN ORIGEN Y DESTINO DE LOS ALIMENTOS MARZO 2025

PATROCINAN

¢NO TIENES UN KIOSCO A MANO?

SUSCRIBETE

(LLAMALE CROWFUNDING, SI TE VA MAS)

Y si quieres que se acuerden de ti,
no seas prefo y regalala
Te lo agradeceran doce veces

BOLETIN DE SUSCRIPCION

Por dos anos. 55 euros

Deseo suscribirme al bimestral GASTRO ARAGON,
con renovacion automatica hasta nuevo aviso.

Empresa NIF o CIF
Nombre Apellidos

Direccion

Cédigo Postal Poblacién
Teléfono Correo electrénico

« Transferencia bancaria

«  Domiciliacién Bancaria.
Cargo en mi cuenta corriente: ES
Fecha de de 2025

Firma del titular
Puede elegir cualquiera de los siguientes métodos de suscripcion:
o Llamando al teléfono: 682 830 711
e Por correo electrénico: gestion@adico.es
« Porcorreo postal a: ADICO. Albareda, 7, 1°, 22. 50004 Zaragoza
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NOS DAN DE COMER

e

3

TomAs CARO

ARRIEL DOMINGUEZ

«IRABAJAR CON COMIDA, AUNQUE EXIGENTE ES MUY AGRADABLE»

Arriel Dominguez es el relevo generacional de un
queseria familiar ubicada en Villantia, que elabora y
vende de forma directa quesos de leche cruda.

Con su bunker, azul, lograron en 2023 el primer premio
en el Concurso de Quesos Azules que organiza la Cofradia
del Queso de Cantabria.

({Como llega a ser quesero?

Por un camino accidental pero que ahora me parece
casi inevitable. En casa la comida, la artesania
alimentariay el trabajo manual son verdadera religion.
Soy aragonés nacido en Valencia; mi familia deshizo el
éxodo rural y mi padre y mi madre trataron criarme
amiy mis dos hermanos en lo que quedaba de la
cultura rural de nuestros ancestros. No me compraron
videosonsola, no me llevaron a Disneyland, pero

con tres afios vi chumarrar tocinos con helechos en
Cameros. Me crié con leche de las cabras de casa, con
carne de los dos tocinos que matabamos todos afos,
con verduras del huerto del yayo Miguel. Aprendi a
esbrinar azafran en casa de los vecinos en Berrueco.
Con diez afios sabia aviar conejos. No solo haciamos
embutidos, también conservas de pimientos, de setas,
de bonito... Cuando acabé de estudiar y empecé a
ayudar a mis padres a poner en marcha su queseria
estaba convencido de que en realidad seria algo
temporal. Pero cuando me quise dar cuenta estaba
haciendo algo que no podia no apasionarme.

No tiene ganado. ;Por qué?

Por el momento tengo ovejas y aunque me den justo
para un café con leche no llevo idea de clausurar

la explotacion. Cuando empezamos, hace ahora 18
aifiitos, partimos de un rebafio propio de ovejas, pero
hace ya siete afios que lo dejamos aparcado. Somos
foranos en el Valle del Aragén y enfrentamos muchas
dificultades para montar una buena explotacion desde
cero; sin base territorial, dificil. Los problemas se nos
amontonaban y al final optamos por trabajar solo
comprando la leche. Estabamos lejos de tener una
ganaderia rentable y centrandonos en la elaboraciéon
conseguimos sacar adelante el negocio. Pero en todo
momento conservamos algunos animales y en breve
espero volver a ofrecer alguna linea de producto de
leche propia. Mi familia paterna eran ganaderos y, si
tengo oportunidad, quiza me meta algin dia de nuevo
en serio con la ganaderia.

{Qué considera clave en su trabajo?

Elrespeto ala materia primay alos clientes. Hacemos
comida, eso lo tenemos siempre presente. Trabajamos
con leche cruda, que es el camino mas facil para
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alcanzar sabores complejos, auténticos. Con rebafio o sin
rebafio en queseria se trabaja siempre con una ganaderia
microscépica, con bacterias lacticas, y también con hongos

y levaduras. Més alla del topico eso tiene algo de magico,
porque una parte central de nuestro trabajo es invisible. Eso
obliga ala duda, a probar, a estudiar y respetar el ritmo de los
diferentes seres vivos que son los verdaderos protagonistas
del proceso.

(Cuadl es la clave para vivir del queso?

Cada cual tendr4 la suya. Nosotros tenemos un negocio

que, aun estando medio escondido, resulta bien ubicado y
ofrecemos un producto que invita a volver a comprar. Una
parte de nuestra clientela es turista y al cabo de los afios,
cuando tienen ocasién, vuelven buscando ese sabor que dejé
huella.

(Como comercializan?

Dos terceras parte en casay casi todo el resto en buenas
tiendas de pueblo desde Ans6 hasta Benasque. Algo se vende
también en Zaragoza y comercio especializado fuera de
Aragon, pero, desde luego, de eso no viviria.

(Funciona la venta directa?

Nos funciona, aunque hoy por hoy tenemos horarios hasta
demasiado amplios. Basicamente vende el queso mi madre
Angelines, con refuerzo de un empleado. Cuando se jubile la
jefa haran falta dos personas para cubrir su puesto.

(Como ve el futuro de los pequeiios productores?
Aunque creo que estamos condenados a ocupar un lugar
marginal dentro del mercado, mas que secundario, desde el
punto de vista de la cultura, laidentidad y el sabor vamos a
estar siempre en primera linea y tenemos el futuro mas que
asegurado. Ademas ya empezamos a superar el complejo de
inferioridad de estar recién industrializados y la legislacién
timidamente empieza a hacer algunas adaptaciones a las
pequeiias producciones. Ha costado y costara. Pero creo que
en el futuro préximo va a ser cada vez mas facil empezar de
nuevas en el sector. Ademads, no creo que la automatizacién
y larobotizacién acaben con la artesania, mas bien de algtin
modo revitalizara aquellos trabajos que necesitan de la mano
y el buen hacer de las personas.

Usted que los ha ganado, ;sirven para algo los premios?
Laverdad es que si, hacen una promocién imposible de
alcanzar con otros medios. Aunque a veces resulta ridicula la
grandilocuencia de los galardones, esos titulos de mejor queso
de aqui o de alla, del mundo mundial que dice mi nifia de

tres afos. Las medallitas son muy utiles. Ayudan a pagar las
néminas de un pequefio negocio. Y dan a la prensa una excusa
perfecta para llenar los noticiarios de producto local.
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:{Qué queso nos
recomienda?
Buf. Esta pregunta st
dificil. Podria recomendar 4
cinco o seis quesos
aragoneses bien ricos.
Siempre tengo varios quesos
aragoneses en la nevera.
Recomendaria uno de cuajada
lactica de leche de oveja de
Siricueta, una nueva queseria
que va a dar mucho que
hablar; con rebafio propio

en Sobrarbe, en Morillo
de Sampietro. Y también:
el queso de Benabarre,
leche de cabra excepciona
pasteurizado y madurado
corteza natural. Benabarr
ademas puede ser un caso
exitoso de relevo en una
queseria aragonesa, moti
de celebracion, para come
y brindar por el futuro del
queso de Aragon.

Qué eslo que masle ghsta'r.:?# }‘j

de su trabajo. = ¥
Que haciendo diferentes

recetas el trabajo resulta :
muy variado. Trabajar con w
comida, aunque seamuy "‘_5? _
exigente, es muy agradab]eﬂf; X : ¥ »
Y hacer ventadirectate
permite diariamente recibir.
comentarios y valoraciones

de tus clientes.

.Y lo que menos?

Lo que no me gusta es que
tiene que haber alguien
siempre pendiente de la

ese alguien suelo ser yo.

(Tiene garantizada su
continuidad?

Mientras nos queden ganas
de trabajar y haya bolsillos I
que sobrevivan alainflacién = | / Arriel Dominguez posa delante de sti

tendremos buen queso en el ) g f queseria con su p'rémiad(')-Bunke_r;
mostrador de O Xortical. i AN I :
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GastroNomadas

TRIUNFA LA PROVINCIA

GRATAL EL BURGOLES ¥ SFLLA, PREMIOS HORFCA

a provincia de Zaragoza fue sin duda la gran ganadora de la XXV1 edicién del Certamen de Restaurantes

de Zaragoza - Premios Horeca, ya que los tres premios mayores y alguno mas fueron a parar a localidades

mas alla de la capital. En Ejea de los Caballeros se ubica desde hace diez afios el restaurante Gratal, de David
Fernandez Piracés, que gano el premio al mejor ment de 60 euros; el de 40 euros se fue para El Burgo de Ebro,
al restaurante El Burgolés. Y la tapa que representara a Horeca Restaurantes Zaragoza -organizadora del
certamen- en el Campeonato Oficial de Hosteleria de Espafia - Tapas y Pinchos de 2026 es la de Habitat Sella,
en Villanueva de Gallego.
También el premio al mejor menu de hasta 16 euros, se alej6 del Ebro y fue a Villamayor de Gallego, al Gastrobar
Espliego, pero el de la franja de 16-22 euros se quedod en la capital, en Il Principale. Pero hay mas, mejor restaurante
de hotel, El Patio de Goya en La Almunia de Dofia Godina y El Caserio de Biel se llevé el premio a la Gastronomia
sostenible.

M[\S PREMIOS. Amontillado Wine Bar gano el premio al mejor servicio de vinos y maridajes, mientras que
Aragonia Palafox logro el de mejor servicio de sala, ademas del Aragén Alimentos nobles por el uso de
ingredientes aragoneses. El mejor plato del certamen, Royal de ahumados, licuado de encurtidos y verduritas,
fue para el restaurante Quema. Finalmente, El Candelas y El Disfrutén recibieron una mencion especial ala
importancia de la sonrisa.

El recientemente creado premio Estrella gastronémica José Luis Yzuel recay6 en Encarna Estremera, jefa de
servicio de Turismo de la direccién general de Turismo y Hosteleria del Gobierno de Aragoén, por «su trabajo,
dedicacion y apoyo, que han sido y son claves para el crecimiento de la hosteleria».

EN RECUERDO DE JUSE LUIS YZUEL. Fueel gran protagonista de la noche, que llend la sala Galve del auditorio con
mas de 400 personas. Con el telon de fondo de unas emotivas imdgenes, Ariadna Redondo, acompafiada por Javier
Garcia y Miguel Jiménez, canté una version flamenca de A mi manera -«vivi la inmensidad, sin conocer jamas
fronteras. Jugué sin descansar. Y a mi manera»- evocando a Yzuel.

Ningun interviniente dej6 de recordarlo. La alcaldesa de Zaragoza, Natalia Chueca, prometi6 una calle con su
nombre, el presidente Jorge Azcon aseguré que el futuro centro de excelencia de hosteleria recibira la denominacion
de José Luis Yzuel. Horeca Restaurantes Zaragoza ha decidido entregar cada afio el galardén Estrella gastronémica
José Luis Yzuel, ademas de nombrarlo Presidente de honor y entregarle a titulo p6stumo su insignia de oro, acto para
el que subieron al escenario representantes de las asociaciones profesionales aragonesas y nacionales -no falté el
relevo de Yzuel al frente de Hosteleria de Espaiia, José Luis Alvarez Almeida-, acompafiando con sus aplausos ala
viuda del hostelero, Ana Lumbierres.

«Esta edicion ha sido una de las mas emocionantes que recordamos, ya que hemos reconocido la excelencia
gastronomica, si, pero también la trayectoria humana de alguien que fue mentor, referente y faro para el sector

y compafiero y amigo», afirm¢ José Maria Lasheras, presidente de Horeca Restaurantes Zaragoza, mientras

que Fernando Martin, presidente de Horeca Zaragoza, lo calificaba: «Era la hosteleria, Unico, irrepetible,

amaba la profesion y a los profesionales del sector», apelando a su «rasmia para hacer cosas grandes», su «fuerte
personalidad» y «liderazgo».
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Cristina Martinez Almozara

Ayto. de Zaragoza

Almozara

En el sentido de

las agujas del reloj.
Premiados, organizacién
y autoridades. Lomo de
merluza con su kokotxa
en salsa verde, de El
Burgolés. Azcén entregd el
premio a David Ferndndez
Piracés. Las asociaciones
de hosteleros rinde
homenaje a Yzuel. Natalia
Chueca abraza a la viuda,
Ana Lumbierres. Mis tres
cerditos, plato del mend
ganador de Gratal.
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Gabi Orte Chilindrén

El'salén acogid a unos 500 invitados, el aforo permitido. Arriba a la derecha, Rincén, Pefiln y Cuéllar tras la inauguracion.

ALON PEfiN pE Los Vinos bE ARAGON

0U BODEGAS PARTICPARON EN EL EVENTO, QUE CONTINUARA

leg6 el comandante Pefiin y mandé formar. Las bodegas
aragonesas respondieron a la iniciativa de la Direccién
General de Innovacién y Promocién Alimentaria, con Amparo
Cuéllar al frente, materializada en este I Salén Peiiin de Vinos de
Aragén organizado por la veterana guia de vinos.
Cincuenta bodegas aragonesas, de las denominaciones de origen
protegidas Calatayud, Campo de Borja, Carifiena, Somontano,
Urbezo y Cava, las indicaciones geograficas Bajo Aragén, Ribera
del Gallego - Cinco Villas y Valle del Cinca, y los Vinos de Pago
Aylés, estuvieron presentes en la Sala Goya Il del Departamento
de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion, lo que muestra
el interés de las empresas viticolas por encontrarse con los
profesionales y prescriptores del sector.
Una cita necesaria que deberia ampliarse en futuras ediciones para
dar cabida también a los aficionados al vino aragonés.
Durante la inauguracidn, José Pefiin destacé que «Aragon es un
territorio que representa la esencia de los vinos de Espafia», con
una mezcla de suelos, altitudes, condiciones climéticas e historia.
Unaregion que, en los tltimos afios, «<ha dado un importante
cambio cualitativo, desde aquellos afios setenta cuando era el vino
que se bebia en las tabernas, situando a Aragén en la élite del vino
espafiol junto a las zonas mas famosas». Y recordd que el vino
son «personas, no territorios», siendo Espafia el pais europeo que
«mas proyectos vinicolas tiene mas alla de las denominaciones de
origen».
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EN OCTUBRE, A MADRID. £ consejero de

Agricultura Javier Rincén anuncié que el evento
tendra su réplica en el mes de octubre en Madrid,
en una iniciativa que ya cuenta con el interés de al
menos 38 de las 50 bodegas participantes.

Y recordd las acciones de promocion de los vinos
aragoneses que se van a realizar alo largo de este
afio, que arrancaron a finales del mes de enero

en Madrid Fusién con la cata Aragoén: tierra

de Garnachas y la presencia a través de Aragén
Alimentos, en la Barcelona Wine Week, en
febrero, en el Salén Gourmets en abril y en la Feria
Nacional del Vino, FENAVIN, en mayo o el apoyo

a Zaragoza capital mundial dela Garnachaya
Carifiena, ciudad europea del vino 2025.

Hizo alusion a la «<importante labor de prescripciéon
de los hosteleros» ala hora de recomendar un vino
asus clientes, por lo que «estamos poniendo el

foco en acciones de promocidén del vino para estos
profesionales, como son este Salén, o la formacién
que organizaremos en el mes de mayo junto con

la Union Espaiiola de Catadores para que los
profesionales de la hosteleria puedan ampliar sus
conocimientos en torno a los vinos que producimos
en Aragén».
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L. 0S MEJORES TERNASCOS ASADOS

PALOMEQUE, NO TRADICONAL, ¥ LA GAZUELA, TRADCIONAL

| restaurante Palomeque -Palomeque,
E 12.50004 Zaragoza. 976 214 082- ha
preparado el mejor ternasco asado no
tradicional 2005 -Ternasco de Aragén asado
con puré de tubérculos y verduritas de la
ribera-, con lo que se convierte en el tinico
establecimiento que lo ha ganado en las dos
categorias, ya que en tradicional lo fue en la
primera edicion, en 2022.
Por su parte, el Asador La Cazuela -Daroca,
5.50017 Zaragoza. 976 532 653- en Las
Delicias, con su clasica Paletilla asada de
Ternasco de Aragdn IGP con patatas panadera,
ha ganado en la categoria tradicional. Un
establecimiento con horno de lefia y 35 afios
de trayectoria, regentado por Carlos Agustin
y Maria Pilar Bes, que ofrece por encargo un
popular asado de cuellos y bajos.
Durante la gala de entrega, celebrada en
el teatro de las Esquinas se conocieron
también los mejores de cada provincia, que
son en Huesca, la Paletilla de Ternasco de
Aragén asada a baja temperatura con patatas
al romero del restaurante La Estiva, en el
Hotel Villa Virginia de Sabifianigo; y, como
tradicional, el de Casa Tous - Dos vueltas al
plato, de Linsoles, en Benasque.
En la provincia de Teruel, La Fondica, en La
Puebla de Valverde, ha sido reconocido como
el mejor asado no tradicional por su Terrina
de Ternasco de Aragén asado con toffee de
setas y zanahorias glaseadas sobre milhojas
de manzana, mientras que el tradicional
se ha quedado en la capital, Costillar de
Ternasco asado del restaurante de la Hipica
Valdelobos.
Finalmente, en la provincia de Zaragoza, el
no tradicional lo ha ganado el restaurante
El Chalet, con su Ternasco de Aragén
asado a baja temperatura con patatarotay
chilindroén, y el clasico se va hasta Carifiena, al
restaurante La Rebotica.

Foto de familia de los premiados. Los mejores asados, el tradicional
de La Cazuela y el de Palomeque.

Participaron durante el pasado mes de marzo un
total de 93 establecimientos, de los que 45 han sido
reconocidos con una mencion a la excelencia, seis de
ellos en los dos apartados: los ya citados Palomeque,
La Fondica, La Estiva y Casa Tous, a los que se suman
Trasiego, en Barbastro, y El Foro, en Zaragoza.

QOURME,

®

GARNACHAS CENTENARIAS
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Carnes 1ofas, fole, salteados de setas,
verduas planche, tempuiias, eaipacelos,
mousse de chacolate

)

RODI
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Revnow Osorio Y Monica Benitez

GANADORES DEL X X! CrRTAMEN DE coova Lorenza Acin

eynol Osorio, del restaurante El Portal de Albarracin,
y Ménica Alejandra Benitez, del restaurante El Roto,

anaron la final del XXII Certamen de Cocina de Aragén
Lorenzo Acin, celebrada en la Escuela de Hosteleria TOPI. En
2026 representaran a Aragoén en el Certamen Nacional de
Cocina que organiza FACYRE. Como el resto de finalistas, debian
cocinar un plato que tuviera como ingredientes principales
esturion de Pirinea y boliches ecoldgicos Cielos de Ascara, de
Gardeniers, y otra elaboracién a partir de una cesta sorpresa de
alimentos de Aragén que contenia cabeza de Ternasco de Aragon
IGP, arroz Brazal y verduras de la huerta aragonesa.
Jorge Mufioz y Jorge Landa, del restaurante La Era de los
Nogales -Baja, 2. Sardas. 693 019 479- consiguieron el segundo
premio y Raquel Hernandez, cocinera independiente, y Aarén
Melero, de Gente Rara de Zaragoza, lograron el tercero.
Por su parte, Sandra Ibafiez y Victor Goiii, de Toque de canelay
La Zarola respectivamente estaran el nacional de reposteria, tras
alzarse con el primer premio, en el IV Certamen de Aragén de
Cocina Dulce.
Los finalistas del concurso dulce debian elaborar un postre con
Aceite del Bajo Aragén DOP y queso de oveja curado Sierra de
Albarracin. Osvaldo Andrés Sejas, de La Era de Los Nogales,
segundo, y Orlando Rojas, del restaurante Lillas Pastia, de
Huesca, tercero, completaron el palmarés.

LOS RECONOCIMIENTOS. Durantela gala anual de la Asociacién

de Cocineros de Aragon, ACA, se entregaron diferentes
reconocimientos. El mas emotivo, a toda una vida dedicada a la
cocina, fue para el cocinero oscense Antonio Arazo, que lo recibié
de manos de José Luis Romeo, de Embutidos Melsa, y a Beatriz
Allué, del oscense restaurante Origen.

La labor profesional de este afio distingui6 a Sergio Sainz, del
restaurante Lavedan de Tramacastilla de Tena; David Lorente,
del zaragozano restaurante Nola Gras; e Ignacio y Miguel
Alcala, de 1a Fonda Alcala, en Calaceite. Doblete para Aarén
Melero, estudiante de la Escuela de Hosteleria San Lorenzo de
Huesca, que recibid el premio al Cocinero joven mas destacado.
Miguel Ruiz Takoyaki fue reconocido por su difusién digital en
redes sociales y la periodista turolense Lourdes Zuriaga por la
informacién gastrondmica.

CENA DE HERMANAMIENTO. El restaurante Gayarre fue el

encargado de ofrecer la cena, en la que se pudieron disfrutar
pequefios bocados como Croquetas de borraja ecologica
Gardeniers con torreznos, Penca de acelga Frutas Javier Mené
rellena de higado de cordero o Gyozas de rabo de toro de pasta
Libertina, ademas de Ramen de trucha Pirinea, Esturién Pirinea
con lenteja caviar y arroz Brazal y Cabeza asada de corderoy
Ternasco de Aragén IGP.

El presidente de la ACA, Javier Robles, tras un recuerdo a José
Luis Yzuel, recientemente fallecido, quiso agradecer el apoyo de
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Arriba, Osorio y Benitez en plena faena; e Ibéfiez y Goli, con su postre.
Debajo, los finalistas con el presidente de la ACA.

los patrocinadores -Turismo de Aragdn, Aragén Alimentos,
Arroz Brazal, Araven, Caja Rural de Teruel y Pastores-y

los colaboradores: Jamén de Teruel, Ternasco de Aragon,
Aceite del Bajo Aragoén, Frutas y verduras Javier Mené,
Pastas Libertina, Star Gourmet, Carmencita, Costco, Pirinea,
Carnicas Gallego, Gardeniers, Bodegas Aragonesas y Quesos
de Albarracin.
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Gabi Orte Chilindrén

Alaizquierda, Amélie Bel Berbell y Manti Giménez, de Bodegas Carlos Valero. Los responsables de la cata, junto a Marcos Vaquer, del restaurante Rusticco.

EL CHAMPAGNE MAS INNOVADOR

| AURENT-PERRIER PRESENTA SU GAMA EN ZARAGOZA

elamano de su distribuidor, Bodegas Carlos Valero,

se present6 por primera vez en Zaragoza parte de la

gama del champagne Laurent-Perrier. Su embajadora
de marca, Amélie Bel Berbel, dirigié una cata degustacién de
cinco de los nueve champagnes que elabora esta casa, surgida
en 1812 en Tours-sur-Marne, en el corazén de la Champagne.
Es una de las pocas grandes maisons que se mantiene en manos
familiares, desde que la adquiriera en 1939 Marie-Louise de
Nonancourt, siendo su hijo Bernard, director general desde
1948 y apasionado innovador, quien le confirié su personal
estilo, dominado por la frescura. Sus hijas, Alexandra Pereyre
y Stéphanie Meneux de Nonancourt, y su nieta Lucie
Pereyre mantienen la tradicién familiar.
La degustacién comenzd con el Blanc de Blancs brut nature,
un champagne 100% chardonnay pionero ya en 1981 en
la no adicion de azucar -es decir, sin dossage-, o que llevd
precisamente ala AOP Champagne a crear la categoria
brut nature. Tras ocho afos de evolucion se presentarectoy
vertical, ideal para la gastronomia, con interesantes notas de
limén.
Como novedad se probd por primera vez en Zaragoza el
Heritage, que apenas lleva seis meses comercializandose en
Espafa. Ofrece un complejo ensamblaje de varias afiadas de
los mejores crus, con las variedades chardonnay y pinot noir
procedentes de vinos de reserva seleccionados por su frescura;
elegante y con su punto éptimo de madurez, tras 4-5 afios de
envejecimiento.
De la excelente aflada de hace diez afios nacié el Millésimé
2015 -el anterior es de 2012, que viene en la botella conocida
familiarmente como la gordita. Caracteristico del estilo de la
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casa, lleva chardonnay y pinot noir a partes iguales, ocho
afios en bodega, aparece largo y equilibrado.

Declarado mejor vino del mundo por James Suckling entre
los 39 000 que cat6 en 2023, el Grand Siecle Iteracion n2
26 es, como toda la serie, una combinacion de tres afiadas -
las 2007, 2008 y 2012 en este caso-, de las que dos ultimas
se repetiran en la siguiente Iteracion, incluyendo siempre
un millésimé. Un champagne que rinde homenaje a

Luis X1V, de chardonnay en su mayoria complementado
por pinot noir, envejecido diez afios sobre lias, mas algin
otro en botella. Quiza el champagne mas gastronémico de
la casa.

La sesion concluy6 con la que probablemente sea la
referencia mas conocida de Laurent-Perrier, el Cuvée
Rosé, que fue en 1968 el primer champagne rosado
elaborado por maceracion, categoria que no se reconoce
por la AOP hasta 1981. Esta delicada maceracién, de menos
de 72 horas, logra extraer la expresion mas sutil de la pinot
noir. Aqui no importa el color, sino sus aromas, sutiles y
profundos. «Es la estrella de la casa», concluyé Amélie, un
champagne muy facil de beber.

Michel Fauconnet es el tercer maestro bodeguero de
Laurent-Perrier desde 1950. De él depende seleccionar el
mejor mosto de la prensa; elegir los vinos tranquilos que
entraran a formar parte de la composicién final a partir

de los 319 pueblos de la Champagne, incluidos 17 grands
crusy 42 premiers crus; lograr el equilibrio perfecto entre
la afiada base y los vinos de reserva; y envejecer las cuvées
durante largos periodos para que estén perfectamente
listas para disfrutarlas en cuanto salgan al mercado.
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Cristina Martinez Almozara

Nuevo vino DE EJEANAS

N GARNACHA ROBLE, TAMBIEN DE VENDIMA NOGTURNA

UN garnacharoble 2023 es el nuevo vino de Bodegas Ejeanas
que llega dos décadas después de su primera elaboracion, y nace

con premio, ya que ha obtenido una medalla de oro en el concurso

VinEspaiia, organizado por los enélogos espafioles el pasado mes de

febrero en Zaragoza.

Forma parte de la gama mas emblematica de la bodega, UN uva

nocturna, ya que la vendimia se realiza por la noche, cuando la

temperatura del grano ha descendido lentamente y la uva esta

fresca. «La llevamos haciendo desde nuestros inicios, con muchas Carmen Tenias, Pepe Gracia y Pilar Mordn, con su nuevo vino.

de nuestras variedades, para preservar mejor los aromas y sabores

de nuestras uvas. Asi evitamos los contrastes de temperatura, de -situado a 400 metros de altitud-, donde buscan una gran
forma que se conservan al maximo los aromas y las caracteristicas concentracidn de precursores aromaticos en la uva. Tras
organolépticas de la fruta hasta su entrada en bodega», hanrevelado  la maceracion en frio, que preserva la fruta, el vino reposé
las responsables de Bodegas Ejeanas, Carmen Tenias y Pilar Morén. cuatro meses en barrica de roble francés y ocho en madera.
El vino llega con nueva imagen, disefiada por el estudio zaragozano «Hay que dejar que este vino respire en la copa», sugirié
Versus, un cambio muy radical donde se hace referenciaalaluna, por Gracia, que dijo que alcanzara su mejor momento a partir
lavendimia nocturna, y cobra especial protagonismo la palabraU»y  de noviembre. No obstante, es un vino que «durara hasta
lavariedad. Todo ello, desvela la frescura de este vino, mucho mayory cinco afios, aunque no tan macizo como esta ahora».

mas destacada que en la linea anterior, con un ligero toque de barrica. ~ Se han producido 4000 botellas, en linea con la filosofia
Procedente de Ejea de los Caballeros, ha sido elaborado por el de la casa de tiradas cortas y muy cuidadas, pero la
endlogo Pepe Gracia, que explico que el vino se hace desde el viiedo ~ continuidad ya esta garantizada para el afio préximo.

/

José Ignacio Gracia dirigio la cata en el palacio de Sastago.

LAS CUATRO ESTACIONES
LA DOP CamPO DE BORJA PRESENTG SU CICLO DE GATAS

I nuevo ciclo de catas Las Cuatro Estaciones, que organiza la DOP

Campo de Borja en el monasterio de Veruela, se presento en el
palacio de Sastago con una singular cata de garnachas del mundo, como
no podia ser menos. Esta edicion se centra en paises elaboradores de vino
de garnacha. La primera, realizada el pasado mes de marzo, se focaliz6 en

Italia, mientras que la de verano, prevista para junio, lo hara en California.

Australiay Francia cerraran el ciclo en el segundo semestre del afio.
Todas ellas vienen precedidas de una visita tematica al monasterio -a
cargo de Pilar Velilla y Noelia del Rio, de Girola servicios turisticos-,
maridadas con la musica del grupo Acordes y Desacuerdos y seguidas
de un almuerzo o cena servida por El Cachirulo.

Eduardo Ibaiiez, presidente de la denominacién, expresé su «profundo
agradecimiento a la DPZ, por su apoyo incondicional, no solo a este ciclo,
sino también a nuestro Museo del Vino, que cumple 30 afios y ha recibido
amas de un millén de visitantes», afadiendo que «me gustaria que
nuestros mayores pudieran ver en lo que se han convertido las garnachas
del Campo de Borja hoy, con vinos referentes en todo el mundo».

El secretario del Consejo regulador, José Ignacio Gracias dirigio la cata
con algunos de los vinos que irdn a Veruela. El italiano Senes, Cannonau
di Sardegna, de la Bodega Argiola; Wente Small Lot, de Livermore Valley,
procedente de California; un Yalumba Barossa, Bush Vine Grenache
2020, de Australia; y el francés Chateau de Beaucastel 2022, de una de las
bodegas de la AOP Chateauneuf-du-Pape.
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L A FIESTA RINDIO HOMENAJE A SU IMPULSORA
TREINTA AROS DE CRESPILLOS

Angel Huguet

lidilio de Elita Davias con los crespillos ya dura treinta afios desde
que el 20 de marzo de 1994 se le ocurriera la iniciativa de organizar

la primera fiesta, avalada por la asociacién cultural Tradiciones del

Somontano. A partir de entonces, la sombra del crespillo se hizo

alargada con aumento de hornillos, cocineros, cocineras, publico y
produccion hasta 251 000 en tres décadas. Este afio hubo crespillos
bajo la lluvia con musica de Los Gaiteros del Somontano fieles a la

tradicién.

Alos 10 000 crespillos, elaborados en doce hornillos, se afiadi6 el de
Estadilla, que fue localidad invitada. La lluvia no retrajo al publico,

dispuesto a degustar el postre tradicional de localidades altoaragonesas

donde se conserva el rito de la prefiez de las oliveras.

En esta XXX edicién Elita Davias fue nombrada Crespillera de Honor

2025 como «referente cultural por la labor para recuperar las

tradiciones y costumbres del Somontano». En la respuesta leida por
su sobrina se reflejaron los sentimientos personales con antelacién

ala entrega del delantal honorifico y el trofeo acreditativo. Laura

Carruesco y Eva Maria Ardanuy cantaron a duo la jota con letra de
José Luis Lopez Membrilla, donde se glosan las virtudes de Elita.

Maria Jesus Sampietro, portavoz de Tradiciones, fue expresiva,
«tocaba este reconocimiento; ni la lluvia nos ha parado ja comer
crespillos!»

En el hornillo de Dorita Mur hubo crespillos gigantes de 30 centimetros
uno por afio y la cocinera mas joven fue Lucia Pérez Salamero, cuarta

generacion familiar.

Desde Barbastro. ANGEL HUGUET.

Cortesia Cofradia de la Borraja

Los miembros de la cofradia vasca elaboraron un queso y dirigieron la
degustacion. La Cofradfa, el Dia del libro, en el paseo Independencia.

GASTRONUMERO104 B4

Entrega del reconocimiento a Elita Davias, impulsora de la
fiesta. Crespillo gigante de mas de un palmo.

EL queso Ipiazasat,
CON LA COFRAD\/A UE LA BORRAJA

elamano de la Cofradia de la borrajay el crespillo

de Aragon, tres cofrades de la del queso Idiazabal de
Ordizia acercaron esta exquisitez a Zaragoza, con una cata
degustacion, acompafiada de crespillos y vino de la DOP
Campo de Borja.
Mientras elaboraban un queso -que no se pudo probar, ya que
necesita tres meses de curacion, al partir de leche cruda de
oveja latxa- explicaron las caracteristicas de esta DOP, a la par
que se analizaban las diferencias entre dos quesos de tres y
doce meses y un ahumado de otros tres. La corteza, la forma -
cilindrica, con al menos diez centimetros de altura-, el color, los
ojos —alguno debe haber- y la textura, asi como el sabor, son los
aspectos que determinan la calidad de este queso, siempre con
dos meses de curacién como minimo. Que también puede venir
ahumado, por combustion de madera natural sin tratar.
Por otra parte, y como ya es tradicidn, la Cofradia particip6
en la zaragozano Dia del libro, donde de la mano de la
libreria Calamo, se distribuyeron matas de borraja entre los
compradores.
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El estand de Aragdn crecié en participantes, con espacio para la cocina, donde se elaboraron estos higados. Los presidentes de DOP e IGP, con Amparo Cuéllar.

AcTivibap EN EL SALON GOURMETS
ALMENTOS DE ARAGEN AMPLIO SU PRESENCIA EN LA FERI

ragon Alimentos Nobles acogio en su estand del Salén Gourmets a 24 empresas agroalimentarias aragonesas, catorce

mas que en la pasada edicion. «Este afio hemos hecho una apuesta muy importante tanto por la superficie del estand, en

torno a 300 metros cuadrados, como por la presencia de empresas del sector agroalimentario», indic6 Amparo Cuéllar,
directora general de Promocion e Innovacion Alimentaria del Gobierno de Aragén. «Queremos potenciar la relevancia del sector
agroalimentario a nivel tanto nacional como internacional para una region como Aragoén, que es un referente mundial en alimentos
de calidad», valoré. Una edicion que acogio a 2097 expositores, con 55 000 productos, que logré atraer a 117 969 visitantes, con unas
previsiones de negocio de 250 millones de euros, segtin la organizacién.

NOVEDADES. La IGP Ternasco de Aragén aprovechd la feria para presentar sus nuevos productos de casqueria, en concreto
higado, rifiones y la cabeza y sus diferentes partes, siendo la primera figura de calidad diferenciada de carne fresca de Espafia en
conseguirlo. Javier Robles elaboré y dio a degustar Higados de Ternasco de Aragén empanados con alioli y Laminas de rifiones

de Ternasco de Aragon salteados con setas, como nuevas formas de cocinar estos singulares productos. También se present6 de
forma oficial la asociacién Aragon Origen, creada en Alcafiiz en diciembre de 2023, que engloba a todos los consejos reguladores de
productos agroalimentarios con DOP e IGP. Por cierto, fue el primer acto que se celebré en el estand Alimentos de Espaiia tras la
inauguracion oficial a cargo del ministro Planas, que posteriomente visit6 el aragonés.

DE PREMIOS. La conserva de borraja Gardeniers logr6 un bronce en los premios del Salén, en la categoria ecoldgico. Casi un clasico,
la pizzeria zaragozana 22,2 Gradi volvié a imponerse en el concurso de pizzas, en la categoria taglio, su especialidad. Bogdan
Birziche fue su artifice, ganando el primer premio y el especial Miel de Galicia, con una pizza que la llevaba como ingrediente.
Adrian Garcia Burgos, de Moonlight Experimental Bar, gano el campeonato de Merluza do Pincho Challenge by Xunta

de Galicia do Mar, por su receta de Merluza con su coldgeno, fabada de Lourenza y grelos. Fueron finalistas en el Campeonato

de Espaiia de Sumilleres Tierra de Sabor los aragoneses Félix Artigas y Alberto Anadén, mientras que Alfiya Garipovay
Elena Malkova llegaron a la final del Campeonato de Espaiia de Abridores de Ostras. Y, como no podia ser menos, hubo un
Reconocimiento In Memoriam a José Luis Yzuel.
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SUS PLATOS LLEGAN A NUEVE RESTAURANTES
REcETARIO DEL SomoNTANO

Las propuestas gastronémicas con esencia a tradicion se
enriquecen con el recetario elaborado por nueve restaurantes,
cuyas propuestas llegaran al ptiblico durante los préximos

seis meses. Ha sido posible gracias al Plan de Sostenibilidad
Turistica Saborea Guara Somontano que gestiona la Comarca
con fondos Next Generation y forma parte del Plan Nacional de
Enogastronomia.

Las recetas de elaboracion propia se presentaron a finales de abril:
Requeson con nueces y miel, Tres Caminos, El Grado: Caracoles
con ajoaceite, Casa Pardina, Alquézar; y ya en Barbastro, Royal

de conejo y su paletilla guisada con caracoles y ajoaceite de patata,
Hotel San Ramon, Chiretas a laimportancia, L'Usuella; Arroz de
chireta a horno, La lonja del Vino; Sopas de leche, La oveja negra;
Caldereta de corderico, Bodega Sommos; Salmorrejo aragonés con
huevo, tortilla en trampa de arroz y adobo de longaniza de Graus,
Trasiego; Pencas de acelgas y chacinas, Victoria Gastrobar. El
recetario, que lleva el sello de Stendhal Estudio, se completa con un
video de imagenes sobre la elaboracién de cada plato.

Saul Pérez, presidente de la comarca lo valoré como «un recetario
donde se conjuga la tradicién gastronémica con los productos de
calidad de la zona, en linea con el aceite de Somontano, esparragos,
huevos y tomate rosa de Barbastro, del que podria haber noticias
relacionadas con la Indicacién Geografica Tipica.

Ismael Ferrer, director gastronémico del Centro de Innovacion
Gastronémica de Aragén, CIGA, lo considerd «un proyecto novedoso
para aunar esfuerzos por una gastronomia sostenible, desde el
campo a la mesa, basado en la cocina de producto. En su opinién,
«es viable vertebrar el territorio desde la cocinax. Los cocineros
coincidieron en considerar el «proyecto interesante» una propuesta
que se recomendara a los clientes.

Angel Huguet

Los cocineros con sus platos. Caracoles de Casa Pardina. Ismael
Desde Barbastro. ANGEL HUGUET. Ferrer habla del recetario.

ESAYUNOS SALUDABLES o 2 DOP Acere Serna o Mowcave

Un total de 434 escolares, tanto del territorio productor

—-comarcas de Campo de Borjay Tarazona y el Moncayo-
como de la capital aragonesa, han participado durante este
curso escolar en una actividad en la que los alumnos se
acercan a la cultura oleicola de forma amena e interactiva.
En cada uno de los coles, las animadoras de Girola Servicios
Turisticos, apoyadas con un audiovisual adaptado a los
mas pequefios e interactuando constantemente con unos
escolares muy interesados y participativos, explican
qué es una denominacién de origen, ubican en el mapa la
DOP Sierra del Moncayo y describen de forma amena,
invitando a los pequefios a participar, el proceso que desde
el arbol a la botella recorre el aceite de oliva, incidiendo
en la importancia que este producto tiene en la dieta

Los escolares disefiaron sus propias etiquetas para las botellas de aceite. mediterraneay en el territorio.
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EL Ternasco pE ARAGON conauiSTA ASTURIAS

LS VI JORNADAS GASTRONGMICAS CONGREGAN A 20 RESTAURANTES

as octavas Jornadas Gastrondmicas del Ternasco de Aragén de

Mieres y primeras de Lena se presentaron en el asador restaurante
El Cruce, Santullano. Del 25 de abril al 4 de mayo, 25 restaurantes de los
concejos de Mieres y Lena volvieron a ensalzar en Asturias todo el sabor
y laversatilidad del Ternasco de Aragén con diferentes cortes y platos.
Ofrecieron cortes y platos clasicos como las chuletillas alabrasaoala
plancha, las paletillas asadas al horno con patatas o diferentes guisos,
como la caldereta de Las Novedades de Mieres. También se propuestas
mas innovadoras, como los populares y sabrosos churrasquitos
—trozos de falda adobados y asados al horno o fritos- o los tournedés
-medallones sin hueso procedentes de la pierna- cocinados a la plancha
o alabrasa. Destacé el Ternasco de Aragén asado a la estaca, muy
reconocido en Asturias, cocinado junto a las brasas durante cinco horas
y servido troceado al centro de la mesa para compartir. Como el que se
degusto en El Cruce en la comida de presentacion.
Otra propuesta que se puede encontrar en varios de los
establecimientos es el denominado Mi plato de Ternasco de Aragoén,
una opcién combinada con varios cortes del cordero: chuletillas,
churrasquitos, paletilla y tournedés. Recomendado para 2 o 3 personas
e ideal para poder probar las caracteristicas organolépticas de las
diferentes piezas.
Esta accion de exaltacion del producto aragonés mas reconocido ha sido
organizada por Alimentacién del Prado y el CR de la IGP Ternasco de
Aragon, con la colaboracién de los Conceyus de Mieres y Lena.

VINI-\RRUZ, JORNADAS DF ARROZ CON VINOS PaRTICULAR DF Booesas San VaLero

bril acogi6 la segunda edicién de Vifiarroz, el festival gastronémico

organizado por Bodegas San Valero, que ha contado con la
participacion de mas de setenta establecimientos, repartidos por todo
Aragon.
Todos ellos ofertaban diferentes propuestas con arroz, aliadas con
los vinos j6venes de la gama Particular de Bodegas San Valero:
Particular Garnacha, Particular Chardonnay, Particular Garnacha Blanca
y Particular Garnacha Rosé, ademas de Particular Garnacha Vifias
Centenarias.
Lo detall6 Javier Domeque, responsable de Marketing de la bodega,
durante la presentacion en el restaurante Casalizio de Zaragoza: «Este
afio reforzamos nuestro compromiso con la gastronomia aragonesa al
ampliar el festival a toda la region e incorporar nuevas referencias de
nuestros vinos, para que mas personas puedan disfrutar de la riqueza
enoldgicay la tradicién arrocera de Aragén». En la misma se pudo
disfrutar del Arroz meloso de solomillo de cerdo duroc, del restaurante
Algo Pasa con Mery; Chakana se atrevia con una propuesta exdtica,
Arroz andino; mas tradicional Jaleo Gastro Bar con una Paella de
jarrete aragonés glaseado; y el anfitrién culminé con su ya clasico Arroz
al horno con pato, boletus y foie.

Presentacion de las jornadas y Ternasco de Aragon a la estaca.

Arroz y vino Particular, una buena combinacion.
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OBITUARIOS

JUSE I-UIS YZUEI., FL QUE REPARTIO FELICIDAD

ue su lema durante el largo tiempo que

ocupd cargos en el asociacionismo hostelero,

«repartimos felicidad». Y José Luis Yzuel,
fallecido el pasado 10 de marzo a causa de un
cancer, la distribuyé con generosidad, siempre
sonriente, tanto a los suyos, como al sector al que
dedic6 su vida.
Nacido en Sarifiena, practicamente detras de una
barra -para llegary atender a los clientes se subia
auna caja de cervezas- la hosteleria fue su vida.
Ya en Zaragoza, regent6 el bar de Hacienda y el de
la Cruz Roja, hasta llegar al Nautico, referente de
las copas nocturnas a finales del siglo pasado, que
convirti6 posteriormente en reputado restaurante
gastronémico, aunando ajustados ments para
excursiones, que poco mas tarde daban paso a la
carta. Para él disefiamos las jornadas Mirando
al Ebro, con platos que evocaban todo el trayecto
del rio. Dejo el Nautico y exploré otros negocios,
como La Tagliatella y fincas para eventos, pero ya
estaba volcado en el asociacionismo y en disfrutar
del tiempo libre; por ejemplo, de la pesca, una de
sus pasiones.
Sustituyé a Emilio Lacambra al frente de Horeca
Restaurantes impulsando eventos como el
Certamen de Restaurantes, felizmente en activo,
o el ya desaparecido Aragoén con gusto, entre
otros. Lleg6 a presidir a los hosteleros aragoneses
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y desde alli dio el salto a Madrid al ser nombrado
presidente de Hosteleria de Espaiia, que
modernizd radicalmente.

A pesar de algunas meteduras de pata -fruto de
su incontinencia verbal- o a causa de ello, colocé a
los profesionales, tan afectados por la pandemia,
en el centro de la actualidad mediatica. Supo
convencer a los politicos y a la sociedad espafiola
de la importancia del sector, tanto econémica,
como social.

Afable y simpatico, derrochaba humanidad,
como demostro al saber de su enfermedad, que
hizo publica a través de las redes, informando
puntualmente de su evolucién.

Nada mejor, como se hizo en la tltima de gala de
entrega de los Premios Horeca, que recordarle
con los versos de My Way:

El final se acerca ya

Lo esperaré serenamente

Ya ves, yo he sido asi

Te lo diré sinceramente

Vivi la inmensidad

Sin conocer jamds fronteras

Jugué sin descansar

Y a mi manera.

La gran familia de la hosteria y la gastronomia no
te olvidara.

J.M.M.U.



Aragon, 1.O Q UE

alimentos

nobles

aragonalimentos.es

GOBIERNO
DE ARAGON
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’
BEGIRIS & LA BIRRERIA
DE LA SIDRA A LA CERVEZA, GRAN COCINA EN SANTA ISABEL

Tras mas de veinte afios de vida, consolidada como sidreria de referencia en Zaragoza, capaz de atraer a Santa Isabel

a centenares de zaragozanos, Begiris no ha dejado de crecer, ya que no en espacio -mantiene el comedor de mesas
corridas, el jardin y los reservados-, si en las propuestas culinarias, con ments para todos los gustos, incluido uno
vegetariano.

El proyecto de Eva Romanos y David Royo mantiene su querencia por la sidra, disponiendo de una etiqueta propia. Como
manda la tradicién, se puede degustar esta sidra natural sin limites al grito de jtxotx!, directamente de las kupelas o
barricas. De aquellas iniciales tortillas de bacalao, txuletas de vaca vieja, txuletones y queso Idiazabal con membrillo y
nueces, la carta ha crecido notablemente, aunque para simplificar la elecciéon de comensal dispone de bastantes mentis,
mas o menos cerrados. Asi el de la sidreria con una docena de platos fuertes para elegir, el Asador, algo mas completo,
con tres entrantes al centro o el razonable menu del dia, por 15,50 euros.

Su amplia carta abarca las clasicas ensaladas, como la de perdiz, alcachofas, alubias de Tolosa, tortillas, y otras platos
que van alla de la sidreria gracias a las migas, los caracoles, el caneldn de ternera o las crepes de hongos. Atun, pulpo,
txipironesy, por supuesto el bacalao, configuran el apartado marino, mientras que las carnes abarcan desde el cerdo al
vacuno, pasando por el ternasco, con especial importancia de la brasa y el txuletén.

Todo ello en el distendido ambiente de una sidreria -no falta el vino, sea dicho de paso-, con un servicio diligente, que
convierte a Begiris en un restaurante idéneo para celebrar cualquier ocasioén, justificando el desplazamiento desde el
centro.

A escasos metros se encuentra el ultimo proyecto de la pareja, La Birreria, que es mucho mas que un cerveceria.

Dispone, si, de un centenar de cervezas, entre botellas y grifos, pero también ofrece sidras y una amplia carta de vinos

y espumosos, que para si quisieran muchos establecimientos. Y lo mas interesante, una carta que permite desde

una cena informal -gracias a su Colmado-, con embutidos cortados manualmente al instante con manivela, ala mas
convencional, con entrantes y plato fuerte. Buen surtido de ibéricos, italianos de verdad -mortadela, spiata, coppa,
guancciale, trancio-, quesos espafioles, franceses e italianos, que conviven con platos sugerentes, desde el picoteo —-oreja
de gorrin, croquetén de ternasco, caracoles- a los platos mds birreros —contundentes-, como Codillo asado, Carrillera
ibérica al oporto, secreto ibérico confitado o tataki de txuleta. Sin olvidar ensaladas, risottos, lasafia, enormes canelones
-longaniza, txangurro-, foccacias y pinsas —similar a la pizza, con otra masa y de forma ovalada-, de 35y 60 centimetros.
Con distintas tartas para culminar el festin. De forma que se hace dificil elegir, ya que todo aparece muy apetitoso, y se
impone otra visita. De ahi que el ment, por 29,50 euros, resulte una buena opcién para iniciarse, con dos entrantes para
elegir -tomate y ventresca, camembert fundido, entre otros-, un segundo y postres, amén de opcién de una segunda
cerveza.

Auspiciada por su ambiente cercano, de pueblo, donde conviven muchos vecinos del barrio y se puede disfrutar del fatbol
en la tele. Sin olvidar el magnifico y joven servicio de sala, que guia al cliente entre esta amplia y sugerentes oferta, de
ajustado precio. J.M.M.U.

Sidreria Begiris. Inocencio Ruiz Lasala, 52. Santa Isabel, 50016 Zaragoza. 691 660 055. www.sidreria-begiris.com
Horario, de miércoles a domingo y festivos: de 12 a 18; viernes, sdbados y visperas de festivos: de 20 a 2 horas. Menti sidreria:
33,50 euros. Menti Asador: 34,90 euros. Mentl del dia: 15,50 euros. Precio medio a la carta: 40 euros. Admite tarjetasy

reservas. Dispone de reservados. Comida para llevar. Aparcamiento fdcil.

La Birreria. Avda. Santa Isabel, 131. Santa Isabel, 50016 Zaragoza. 655 985 8109. labirreriagourmet.com. Menii: 29,50 euros.
Precio medio: 30 euros. Horario, de lunes a jueves: 17 a 24 horas; Viernes: de 11.30 a 1 horas; sdbados: de 11.30 a 2 horas;
domingos y festivos: de 11.30 a 24 horas. Admite tarjetas y reservas. Terraza. Comida para llevar. Aparcamiento fdcil.
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David Royo escancia una sidra directamente de la kupela. Debajo, clésica tortilla de bacalao, alegrada con unas piparras. Simpético ambiente en La Birrerfa, donde,

entre otros, se puede disfrutar de tablas de seleccionados embutidos y quesos o una crujiente oreja de cerdo.
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INQUIETUD E INNOVACION
EN LA MARGEN 1ZQUIERDA

MAZMORRA

Hay restaurantes que, una vez encontrado su camino,
juegan a mantenerse en el mismo sin apenas modificar sus
propuestas. Otros, en cambio, sin abandonar sus principios
estan constantemente apostando por la innovacién y una
continua renovacion. Mazmorra pertenece a los segundos.
Desde que abrieron en 2018, los hermanos David y Samuel
Sarifiena buscan una cocina creativa, en un entorno muy
agradable, con mesas amplias y bien espaciadas, que
recuerda la sala de billares que fue antano.

Los numerosos galardones en menos de siete afios

-solete repsol, mejor tapa, mejor croqueta, etc.- y su
posicionamiento en diferentes listados, avalan su cocina,
que utiliza productos de proximidad, con gran presencia del
aragonés, y gusto por los trampantojos, tan queridos por sus
clientes. Imprescindible resulta el de tomate, una brandada
de bacalao recubierta con gelatina de pimiento, como su
premiada Croqueta de borrajas, jamon de Teruel DOP,
cebolla dulce de Fuentes y ajo rojo de Arandiga.

La carta es bastante amplia, por lo que resulta astuto
recurrir a cualquiera de sus menus, el Viajero -aperitivo,
tres entrantes, segundo a elegir y postres al centro-, que
crece el fin de semana, el festivo o el Gourmet, degustacion
en ocho pases. En ellos aparecen, platos tan representativos
como Esparrago de Novillas IGP Navarra al dente con
vinagreta de jamén de Teruel DOP, pepinillo agridulce

de Caspe y mahonesa de alcaparras; Arroz meloso de
carrilleras de Teruel con miel de romero; Canelones melosos
de carrillera con salsa espafiola y huevo a baja temperatura;
Lomo de corvina asada con salsa de puerros, crujiente de
hortalizas y tomatitos cherry; o Albéndigas de Ternasco de
Aragén IGP con trufa Tuber melanosporum de Albarracin

y salsa de almendra marcona del Bajo Aragoén; o Tiramisu
by Mazmorra Canel6n de gelatina de café y Amaretto con
crema de queso y cacao.

Por si fuera poco, se dedican a la maceracién de licores y
hasta disponen de varios vermus propios, la gama Celda,
idéneos para abrir el apetito, especialmente si se acompaia
de una esferificada gilda.

Mazmorra ha logrado en muy poco tiempo el fervor del (.,

publico zaragozano, que busca esa inquietud e innovacién. Los hermanos Samuel —con uno de sus licores— y David Sarifiena disponen de su

b

J.M.M.U. propio vermu, Celda. Albéndigas de ternasco de Aragon IGP.

Restaurante Mazmorra. Valle de Broto, 18. 50015 Zaragoza. 976 048 618. restaurantemazmorra.com. Horario, de miércoles a jueves:
de 12 a 17 horas, cocina de 13 a 15.30 horas; viernes y sabados: de 12 a 24, cocina de 13 a 15.30 y de 20.15 a 22.15 horas; domingos: de 12
a 18 horas. Cierra lunes y martes. Precio medio a la carta: 40 euros. Menti Viajero, de miércoles a viernes: 28,90 euros, sabados y

domingos, 35,90 euros, sin bebida; Ment Festivo: 40 euros, sin bebida; Ment Gourmet, a mesa completa: 48 euros, sin bebida.

Dispone de reservado para 15 personas. Terraza. Comida para llevar. Admite tarjetas. Aparcamiento fdcil.
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El restaurante es muy amplio y luminoso

IL PRINCIPALE
MAS ALLA DE ITALIA

Reconocido con el sello de calidad Marchio Ospitalita
Italiana, concedido por la CAmara de Comercio e
Industria italiana para Espafia «reservado a los
restaurantes italianos en el exterior que garanticen
los estandares de la hospitalidad italiana, 11
Principale va mas alla de la convencional pizza y
pasta. Que las tiene, por supuesto y en abundancia,
pero no determinan su oferta, cada vez mas
mediterranea. Pasta seca, fresca y rellena, con
diferentes salsas, como carbonara -sin nata, por
supuesto-, pesto o a la amatriciana; y diferentes
pizzas, pinsas y focaccias clasicas. Pero también
diferentes ensaladas, carpaccios, queso provolone

al horno, risottos -de setas, de bacalao, negro,

de carrilleras, de longaniza, etc.- y carnes como
escalopines de terneray codillo del cerdo Suino
padano DOP, sin que falte el consagrado Vitello
tonnato, ese peculiar mar y montafia piamontés.
Buen surtido de postres, como los conocidos Tiramisu,
Panna cotta o el menos habitual Cannoli siciliano,
amén de helados y el Cafe affogato.

Dispone asimismo de un menu del dia, de lunes a
viernes, con cuatro opciones por pase por 18,90 euros,
ganador del concurso de Horeca, en la categoria 16-22
euros, con presencia de productos aragoneses, como
lalonganiza de Graus, en forma de lasafia.

Amplio y luminoso, con un eficaz y rapido servicio

de sala, la bodega ofrece también una razonable
seleccion de vinos italianos, incluidos proseccos.
Buena cocina mediterranea, con muchos guifios a la
bota.

Il Principale. Verdnica, 1. 50001 Zaragoza.
976 202 056. ilprincipale.com. Horario: de 13.30 a 16
horasy de 20.30 a 23 horas; viernesy visperas de festivo:

de 13.30 a 16 horasy de 20.30 a 23.30 horas; Menti
del dia: 18,90 euros. Precio medio a la carta: 30 euros.
Admite tarjetas y reservas. Servicio a domicilio

Aparcamiento ptiblico cercano, pl. Esparia.
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El cocinero Rubén Martin y Marcos Vaquer, en el primer espacio de Rusticco.

RusTICCO
LA BRASA, PROTAGONISTA

Rusticco es el nuevo establecimiento del Grupo Vaquer, que

se suma en Zaragoza a la Cafeteria Santiago, Tajo Bajo y la Flor de
Lis, todos ellos en el entorno de la plaza del Pilar. Para esta nueva
apertura apuestan decididamente por la brasa, «buscamos volver a
los origenes y recuperar nuestras recetas mas tradicionales en las
que el buen producto sea el principal protagonista, minimizando
procesos y realzando asi su sabor y la calidad de los ingredientes»
destaca su jefe de cocina, Rubén Martin.

Elrestaurante, calidamente decorado, ofrece dos ambientes
diferenciados, la zona abierta a la entrada, sin reserva, a modo de
bar, con especial atencién a los embutidos ibéricos, y el comedor de
carta, que se complementa con un reservado.

Alcachofa con parmentier de patata y crema de jamon, Oreja

con mojo de tomate seco de Caspe y lima, Ostra o Bikini de

cecina y queso son algunos de sus entrantes a la brasa, que se
complementan con propuestas mas contundentes como Costillicas
y chuletas de Ternasco de Aragdn, Lomo bajo black angus o
solomillo, con diferentes guarniciones, como el pimiento rojo de
cristal.

No faltan los guisos y platos del dia, como Lentejas con foie y
cebolla asada, Borrajas con patatas y cococha de bacalao pilpil,
Canelones de ternera con bechamel trufada o su curiosa Tortilla
espafiola con guiso de callos. Evidente presencia de productos
aragoneses, como es habitual en el grupo.

Ofrece una completa bodegas con mas de 200 referencias de vinos,
aragoneses, nacionales e internacionales. J.M.M.U.

Ruisticco. Santiago, 23. 50003 Zaragoza. 876 653 373.
www.grupovaquer.com/restaurante/rusticco/ Horario: de miércoles
alunes: de 13.30 a 15.30 y de 20.30 a 22 horas. Cierra los martes.
Precio medio a la carta: 40 euros. Dispone de reservado para doce

personas. Admite tarjetas. Aparcamiento ptiblico cercano,

plaza del Pilar.
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BARES QUE LUGARES

ON ESTO Y UN BIZCOCHO,
HASTA MANANA A LAS 8

Cuando alla por marzo del 2019, se atrevieron a proponernos un articulo sobre tapas, sobre bares, sobre
ambientes y, sobre todo, simpatico, no lo pensamos mucho y nos dimos una ducha rapida. Por aquel mes nacia
Bares qué lugares y su primer articulo Salmueras al borde de un ataque de nervios anunciaba que la cosa no iba

de sesudo y concienzudo, sino mas bien de comilones y disfrutones. 173 bares después —-publicados- podemos
asegurar que no se nos ha escapado ninguna tapa caiii de la ciudad de Zaragoza, a veces Huesca y alguna de
Teruel... y que hemos sabido separar el bien del mal.

La hosteleria ala misma tapa le hace mil versiones y nuestra aventura era ofreceros la mejor, en cada articulo.
Se sugerian de siete a diez locales con criterio de cocina y presentacién. Cuando os deciamos que los huevos

no se rellenan igual que las empanadillas no era jolgorio, era por vuestro bien. Estos han sido los que habéis
leido y muchos sé que visitados, pero otros muchos se quedaron en puertas de la gloria. Los hosteleros nos
habéis recibido con simpatia y risas, pero, cuando os contidbamos que os ibamos a publicar, habia que afiadir
rapidamente la palabra, gratis, para volver las aguas a su cauce. Al mandaros el articulo en email comprobabais
la calidad de la revista en la que aparecia vuestro bar y vuestra tapa, ddndonos en muchos casos las graciasy en
otros un ligero silencio.

Vosotros, como lectores devoradores de Gastro, nos habéis animado y ayudado a encontrar esas cositas

que buscabamos en ocasiones complicadas. Recuerdo El silencio de los tigres, que fue algo angustioso, tapa

casi desaparecida. Por el contrario con la salmuera hicimos un Volumen 2. No olvidarse de Por un puiiado de
albéndigas; nuestras Croquetas verdes fritas, en honor a nuestra borraja mas castiza; un desgrase total con
Torreznos a todo ritmo; el pequefio homenaje a nuestros cortadores de jamdn con Buscando en el jamén de los
recuerdos, juuuuhu!; y asi hasta 25 titulos mas.

Como toda buena piruleta, a base de lametazos, se va acabando y eso le pasa a Bares Que Lugares, que hallegado a
su fin tal como la conocemos. Dar las gracias sabe a poco, montar una fiesta no me llega, reencarnarnos podia ser
la explicacién. Al pasear por la ciudad no solo encontramos bares con pedigri, también hay tiendas resultonas
que merecen un abrazo o dos. Juntar una cosa con la otra dentro de una misma zona nos da el enclave definido
sin salir de un barrio, o PuroBarrio, o como me gusta a mi jPutoBarrio! Veremos como acaba la quiniela y si
hemos acertado en el sorteo, pero es una forma de contar algo mas, tocara HacerBarrio.

No sé si tenemos los permisos necesarios para andar por la calle pero en breves estaremos dando viajes en bus,
«hasta donde la libertad nos lleve»

Como dice Enrique, «asi se hacen las cosas en mi familia, asi me ensefiaron que las hiciera yo... asi en esta banda

ANTONIO ESTEBAN. baresquelugares.gastro@gmail.com

decimos adi6s».
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Cortesia Guia Repsol

Rubén Coronas y Cristina Romero, de Casa Rubén, y Eduardo Salanova de Canfranc Express. Los dos nuevos soles aragoneses 2025 estan ubicados en el Pirineo.

DOS NUEVOS SOLES

CASA RUBEN, EN TELLA,
Y CANFRANC EXPRESS

Arag6n cuenta con dos nuevos soles Repsol, con lo que la
cifra global asciende a 22, de los que uno, Cancook, presume
de dos soles. Supone el 2,78% de los concedidos en Espaiia,
cifra que asciende al 3,69 si consideramos tinicamente

los restaurantes con un sol; cifras que se encuentran
aproximadamente en la media de presencia de Aragén en
cualquier sector o actividad, sobre el 3%.

La mayoria de los recomendados son restaurantes cuyo
propietario es el propio cocinero, y se encuentran concretados
en la provincia de Huesca, con once establecimientos y
Zaragoza capital, que presume de ocho. Establecimientos no
muy grandes, que miman al cliente.

En la parte triste, desaparece del listado el zaragozano
restaurante Novodabo -ahora con nueva gestién bajo el
nombre de La Embajada-, que llegd a ostentar también el
doble galardén.

RESTAURANTES CON DOS SOLES

«Un sitio que sobresale por desarrollar un concepto en el que la cocina muestra
la madurez, el potencial y la ambicion para seguir evolucionando. Despunta por
su dominio de la técnica y la bdsqueda de las mejores materias primas. Con un
servicio impecable capaz de que fluya con naturalidad la atencion, y una bodega
muy meditada. Merece los muchos kilometros recorridos»

Cancook. Juan Il de Aragén, 5. Zaragoza. 976 239 516.

RESTAURANTES CON UN SOL

«Aquel que recomendarias a un amigo y al que ya estds pensando en volver un
monton de veces. Es premisa la calidad del producto y la intencion de elaborar
una cocina honesta y coherente que ird creciendo. Cuenta con un servicio atento
y profesional, asi como una bodega con inquietudes. Justifica hacer kilometros o
parar a conocerlo en medio de un viaje»

Lillas Pastia. PI. de Navarra, 4. Huesca. 974 211691.
Tatau. Azara, s/n. Huesca. 974 042 078.

Callizo. PI. Mayor, s/n. Ainsa. 974 500 385.

Ansils. General Ferraz, 6. Anciles. 974 551150.
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En palabras de la propia guia, Casa Rubén «abri6 en 1987 como
restaurante familiar para atender a quien buscara bocadillos,
ensaladas y carne ala brasa en el Pirineo aragonés, pero hoy es
el lugar donde Rubén Coronas deja rastros de su tierray sus
suefios en guisos de terneray canelones de esturion».

Por su parte, en Canfranc Express, Eduardo Salanova
desempolva el recetario tradicional de su comunidad con
producto autdctono y concesiones a la vecina Francia, como
evidencia el esturion de El Grado bafiado en gazpachuelo

de ostras, que también asimila influencia escandinava, via
gravlax».

Trasiego. Avda. de la Merced, 64. Barbastro. 974 312 700,

Canfranc Express. Ctra Huesca, s/n. Canfranc Estacién. 974 040 022.
La Venta del Soton. Ctra A-132, km. 14. Esquedas. 974 270 241.
Vidocq. Edificio Jacetania, bajos. Formigal. 974 490 472.

Casa Rubén. Ctra. Bielsa, km. 63. Hospital de Tella. 974 504 055.

La Era de los Nogales. Baja, 2. Sardas. 693 019 479.

Casa Arcas. Carretera A-139, km. 51. Villanova. 974 553 378.

La Fabrica de Solfa. Arrabal del Puente, 16. Beceite. 978 850 756.
La Torre del Visco. Ctra A-1414. Fuentespalda. 978 769 015.
Hospederia El Batén. Ctra. 1512, km. 46. Tramacastilla de Albarracin. 978 706 070.

Absinthium. Coso 11. Hotel Oriente. Zaragoza. 876 707 274.
El Chalet. Santa Teresa de JesUs, 25. Zaragoza. 976 569 104.
Gamberro. Bolonia, 26, Zaragoza. 696 932 781.

Gente Rara. Santiago Lapuente, 10. Zaragoza. 623 002 084.
Goralai. Santa Cruz, 7. Zaragoza. 976 557 203.

La Prensa. José Nebra, 3. Zaragoza. 976 381637.

La Senda. Hernan Cortés, 15. Zaragoza. 976 258 076.
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Siempre a tu servicio

T AN
—
DEM

GRUPO Pl. Mayor, 9. Rafales.
tandemgrupo.com 978 856 405

Joaquin Costa, 4. Teruel

Edifici tania, baj
978 011 205 dificio Jacetania, bajos

Formigal
974 490 472

Bolonia, 26. Zaragoza
696 932 781
www.restaurantegamberro.es

Avda. Zaragoza, 50. Utebo

Hnos. Garcia Mercadal, 5. 976 772 289
50009 Zaragoza. www.bocateriacuentame.es
976 876 793

Nos gusta comer y beber

Parrilla Albarracin
+Albarracin

Pl. del Carmen, 1-3. Zaragoza
976 158 100

Agustin Palomeque, 11
50004 Zaragoza
976 214 082
www.restaurantepalomeque.es

Maestro Mingote, 3. Zaragoza
976 423 025

g

AS TORRES

Maria Auxiliadora, 3. Huesca
974 228 213

aqui

Y ademas apuestan por GASTRO ARAGON
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PISTAS

1. TONO RODRIGUEZ, AL CINE

Tofio Rodriguez, cocinero y propietario de La
Era de los Nogales -Baja, 2. Sardas. 693 019
479-, protagoniza el documental La sombra
del nogal, dirigido por Manuel Garcia Gil
para la productora Pajaros azules. Describe
la vida de Tofio a lo largo del dltimo afio,
desde su participacién en Alemania en las
Olimpiadas de la cocina a su nombramiento
como Cocinero del afio o la obtencion de la
estrella Michelin. Ademas recoge el entorno
de Sardas y los testimonios de sus allegados,
familia, compafieros de trabajo y vecinos. Ha
contado con el apoyo del Ayuntamiento de
Sabifianigo y la bodega Gonzalez Byass,
ademas de la Caja Rural, Aragén Alimentos,
la Diputacién de Huesca y el Ayuntamiento
de Jaca.

2. COCTEL CON PAJARILLA

Para su participacion en el certamen World
Class International de Toronto, la bartender
aragonesa Keylling Guevara ha creado

el coctel Terroir, que rinde homenaje a la
pajarilla de Cosuenda, casi en extincion. Se
puede degustar en el Mai Tai Exdtico
—Marceliano Isdbal, 3. 50004 Zaragoza. 978
255 263~y consiste en una tapenade de tequila
y maiz en maceracion carboénica, la citada
pajarilla de Cosuenda en vino de hielo, con
un filtrado de almibar de bacalao, caribd y
calabaza y una fermentacion malolactica de
agave y garnacha blanca.
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3. PREMIADOS ACEITES

Tres almazaras aragonesas han sido premiadas en la segunda
edicién de la Copa del Mundo del AOVE 2025, celebrada el
pasado mes de marzo en Zaragoza, donde competian unos 300
aceites de oliva virgen extra, la mayoria espafioles, pero también
de Argelia, Siria, Egipto, Italia, Francia o Portugal.

En el apartado de variedades minoritarias el premio fue para
MonovarietaLis Verdial de Aceites Lis, variedad conocida
como verdefia en Huesca. Un aceite que esta almazara de La
Almunia de Dofia Godina elabora desde hace siete afios.
Sancho Solar, de Torrecilla de Alcaiiiz, gand el Mejor Proyecto
de Produccion Sostenible. Empresa familiar, desarrolla un
innovador modelo de cultivo de olivar sostenible, de donde
surge 4.0leum.

Molino Alfonso, de Belchite, logré la plata en la categoria

de packaging con su kit de oleocata Sabores con Memoria;

un estuche que incluye dos botellas de aceite —-arbequina y
empeltre-, una copay las instrucciones para catar.

Por su parte, el titulo de mejor aceite del mundo fue para
Knolive Epicure, de Priego de Cérdoba, seguido de Al Alma-
Hojiblanca Eco, de La Guardia, Toledo, y Sefiorio de Camarasa
de Torres, Jaén.

4. HELADOS TORTOSA, MAS ALLA

Heladeria Tortosa -Don Jaime I, 35. 50003 Zaragoza. 976 292
600- renueva su oferta méas alla de las copas de helado con
nombres emblematicos como Goya -base de vainilla, galleta

de café, nata montada y pistacho- o Maria Moliner, helado de
limén chocolate y fresa, nata montada y mermelada de mango.
Los adultos podran disfrutar de cdcteles, elaborados con
destilados como ginebra, whisky o vodka, ademas de granizado
y una copa de helado. Finalmente, incluyen desayunos salados,
aptos también para celiacos.
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5. FOODVERZO, LAS MEJORES BRAVAS

Foodverzo Street Food -Albareda, 3. 50004 Zaragoza. 658
532 179- ha ganado la segunda edicién de Zaragoza Brava,
el concurso de patatas bravas que organiza El Gastronomo
Zaragozano. Ademas, el Bar Cervino -Ainzén. 18, 50003
Zaragoza. 976 434 777-, ya en manos de Jonathan Gracia tras
lajubilacién del histérico Juan José Navarro, ha conseguido
el premio a la mejor calidad y cocinado de la patata. El
Picadillo -Manifestacion, 13. 50003 Zaragoza. 976 297 020-
ha elaborado la mejor salsa brava. Finalmente, Algo pasa con
Mery -Aragon, 2, Villanueva de Gallego. 613 372 406- ha sido
distinguido por la mejor presentacién de la racion.

«Estamos muy contentos, pues llevabamos mucho tiempo
trabajando para conseguir estas patatas bravas, con un corte
original, una textura perfecta, una salsa brava que resulta
adictiva y el toque dulce del alioli con miel» ha destacado
Luigi Rubertone, responsable del establecimiento ganador,
que abrié hace afio y medio.

6. CIERRES

Por jubilacién cierra La Codorniz, popular bar del zaragozano
barrio de Delicias, en la calle Domingo de Ram. El nombre

del establecimiento abierto por Julia Domenche y sus hijos
Milagros, Daniel y Jestis Nosellas en 1965, provenia de que
al principio solo ofrecian platos de codornices, guisadas o
escabechadas, y huevos de codorniz.

Delirio, el restaurante de la zaragozana calle Baltasar
Gracian, del grupo Laminero, ambientado como su fuera el

taller de pintura de Francisco de Goya ha echado la persiana.

Ala espera de un «giro inesperado», ya no funciona el
Chiringuito del paseo de la Constitucién de Zaragoza, que
volverd a finales del mes de mayo.

Siempre a tu servicio

g

LAS TORRES

Maria Auxiliadora, 3. Huesca
974 228 213

www.chocolates.bio

LA
CASA DEL

RIO

Ctra. Benasque, km 49,9.
Villanova. 974 554 718
lacasadelrio.com

Avda. de la Constitucion, s/n
Alcolea de Cinca. 974 469 091
hostal-elportal.com

El Grillo y la luna

Ctra. de Berbegal A-1226 Km.

2,5. Barbastro (Huesca)
974 269 188
www.elgrilloylaluna.com

Nos gusta comer y beber aqui

Y ademas apuestan por GASTRO ARAGON
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PISTAS

7. BRUNCH EN PANNITELLI

El nuevo establecimiento de Panitelli -Cno. de las Torres, 24. 50008
Zaragoza- suma a la dulce oferta habitual de la cadena zaragozana

-P2 Calanda, 20; Fernando El Catoélico, 39 y Don Jaime, 7- la oferta
salada, especializado en brunch y cenas ligeras. Ademas de su propio
café de especialidad, reposteria espafiola, francesa e italiana y panes
artesanos, incorpora los clasicos huevos benedictinos en diferentes
versiones, tostas elaboradas con pan aleman de semillas, sindwiches
en pan brioche francés, cruasanes gourmet salados, Bocadillos en pan
de pinsa, un pan alveolado y ligero. Y también los smoothies tropicales y
agai bowls.

8. LOS MEJORES ACEITES DEL BAJO ARAGON

La almazara Fernando Alcober e Hijos de Valdetormo ha recibido,
en manos de su maestro almazarero Gabriel Alcober el premio anual
al Mejor aceite del Bajo Aragon 2025, que concede la DOP Aceite
del Bajo Aragén desde el afio 1997: Reconocen el aceite de oliva
virgen extra mas destacado de cuantos se embotellan bajo el sello

de la denominacion. En segundo lugar, Almazara Artal de Albalate
del Arzobispo con Arantxa Gavin, y tercero, la Asociacién parala
recuperacion de olivos yermos de Oliete, Apadrina un Olivo,
premio que recogi6 Carlos Blanco. Ademas, se ha concedido un
reconocimiento al Laboratorio Agroambiental como agradecimiento
asu apoyo al sector entregado a su director, Jests Betran.

9. NOMBRES PROPIOS

Ironic Urban Wear es la firma aragonesa encargada de disefiar el
vestuario del personal del restaurante Gente Rara -Santiago Lapuente,
10. 50014 Zaragoza. 623 002 084-, que ha podido elegir entre varias
opciones. La empresa de Maria y Huga, dispone de una tienda de ropa
en la zaragozana calle de san Vicente de Paul.

Berty’s Burger, ha elaborado la mejor hamburguesa de delivery, E1
capricho de Berty’s, segtin laV edicién del Campeonato de Espaifia de
Hamburguesas, que se puede disfrutar en Zaragoza, donde la cadena
asturiana posee un establecimiento en el nimero 11 de la calle Joaquin
Costa. Por su parte, el turolense 1900 restaurante recibié uno de los
premios Audacious por su Umami burger. Las mejores de Aragon, todas
en Zaragoza, son las de FoodVerzo, Juana de Arco; Canibal Royal, Big
Smoke; y Mai Tai Burger, Space Boomba.

La sociedad gastronémica Sabor aragonés, fundada en 1988, entregd
su distincién anual al restaurante El Cachirulo.

Javier Jiménez, sumiller del restaurante Aragonia, particip6 en la
semifinal del Concurso Camarero del afio, celebrada en La Corufia,
donde, como segundo clasificado, logré el pase ala final que se
celebrara en Alimentaria en 2026. Tofio Rodriguez, chef de La Era de
los Nogales particip6 en el de Cocinero del afio, esta vez como jurado,
ya que lo gané en la pasada edicion.

El zaragozano restaurante Ceviche ha sido el inico aragonés en
participar en la feria gastronémica Pertt Mucho Gusto en Madrid.
Grupo Tandem ha consolidado su posicion entre la élite de la
hosteleria espafiola tras su participaciéon como finalista en los
prestigiosos Horeca New Business Models Awards 2025. Compiti6
en la categoria Mejor Desarrollo Empresarial junto a gigantes del
sector como Sibuya y Udon, siendo la tinica empresa independiente no
perteneciente a grandes cadenas que lleg6 a la final.

Iris Jordan, restaurante Ansils, Eduardo Salanova, Canfranc
Express, y Josetxo Souto y Ramén Aso, Callizo, fueron los
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representantes aragoneses en el Il Encuentro
Internacional de Gastronomia Rural Terrae,
celebrado el pasado marzo en Gran Canaria. La
Declaraciéon de Agiiimes aboga por eliminar las
trabas burocraticas para llegar a productos locales
y proteger y apoyar la cocina rural como patrimonio
cultural.

Ariel Munguia, que oficia en el restaurante Canfrac
Express, ha logrado el segundo puesto en XIII
Concurso de Gamba Roja de Denia gracias a su
plato Gamba roja de Denia, ficoide glacial y citricos. La
ganadora fue Ana Lazaro del restaurante Barro en
Avila que present6 Primula y gamba roja de Denia.

MAY/JUN2025
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Aragonia Palafox

10. NUEVO MENU EN ARAGONIA PALAFOX

El restaurante Aragonia Palafox -Casa Jiménez, s/n. Zaragoza. 976
794 243- celebra su XXV aniversario con su carta de primavera,
recuperando alguno de sus platos iconicos como la Fideua de calamar
y carabinero con all-i-oli de ctircuma y pimienta, que se introdujo

en la carta en el afio 2004, la Paletilla de Ternasco de Aragén IGP
deshuesada y rustida al horno con patata rellena de butifarray
verduritas -tal y como se servia en 2003- y el Magret de pato en
agridulce de naranja, del afio 200, versionado con magret en semi-
salmuera a las cuatro especias y salsa bigarade, que se puede ver en la
fotografia. Varios de estos platos, ademas del divertido postre Alaska
Aragonia se integran en el Menu festival de festivales 25 aniversario,
con siete pases por 60 euros y la posibilidad de maridar con su bodega
por un suplemento. Mantienen su Mend Mediodia, de lunes a viernes,
por 33 euros, con dos opciones por pase, que cambia cada semana.

1. APERTURAS

Con gerencia de Andrea Minotto ha reabierto el restaurante El Palco
de las Esquinas -Via Univérsitas 30-32. 50017 Zaragoza. 876 535
917-, que sumard a la gastronomia una amplia programacioén cultural,
con monoblogos, magia, musica en directo y noches tematicas con dj.
Ofrece un mend diario, por 16,90 euros y otros el fin de semana, por
32,ademas dela carta.

iPor fin abre una tienda que no es franquicia en la zaragozana calle
Alfonso! Setrufma es el proyecto de tres hermanos de Cantavieja,
Cristina, José Enrique y Sergio Gil Gascon, cuarta generacion

de truficultores. Tras crear una tienda virtual -setrufma.com-

han dado paso ala fisica, cuyas estanterias, ademas de productos
relacionados con la trufa, acumulan setas -frescas y deshidratadas-y

Tolosana
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elaboraciones aragonesas artesanas, con amplia
presencia de las turolenses.

Starbucks se ha instalado en el zaragozano paseo

de la Independencia, donde antafio se encontraban
los Helados italianos. Con dos plantas, el café mas
sencillo -shot, un expreso- se ofrece por 1,70 euros.
Ofrecen un desayuno clasico -tostada con tomate

y aceite, zumo y café- por 9,31 euros y disponen
asimismo de reposteria y focaccias.

Aunque Paco Sanchez se ha jubilado, en este caso si
hay relevo. El afamado bar Picadillo -Manifestacion,
13.50003 Zaragoza. 976 297 020- sigue en pie de la
mano de Guillermo Pérez, Jorge Sampayo y Joaquin
Velasco, que han mantenido su aspecto y las tapas,
con el picadillo y el torrezno como emblemas.

12. GANADOR BOMBON

Creacion de Manuel Aldao, esta pieza que representa
una taza de capuchino en chocolate fue reconocida con
el segundo premio al Mejor Bombé6n Artesano de
Espaiia. Con forma que evoca una taza de capuchino,
combina cuatro texturas en una sola pieza de diez
gramos: crujiente de galleta y barquillo, nube de café
de especialidad, ganache de chocolate con café y toffee
untuoso, dentro de un molde de chocolate blanco.

Bombén K-puchino. Pastelerias Tolosana. Caja de seis
unidades, 14 euros. Se encuentra en sus tiendas

de Zaragoza, Huesca y Almudévar.
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13. LA TAPA DE NOLA GRAS, GANADORA

La tapa Ramensillo, elaborada por David Lorente Blasco, chef
de Nola Gras, ha ganado el Il Campeonato Nacional desTAPA
laslegumbres Tierra de Sabor. La propuesta vanguardista, que
entrelaza la tradicién aragonesa con la sofisticacién de la cocina
japonesa, lleva unos fideos instantaneos elaborados con garbanzo
de Pedrosillo, un caldo de cocido enriquecido con el sabor
inconfundible del jamén de Teruel, que contrastan con la frescura
de las huevas de trucha y la sutil nota herbacea de la borraja en
brunoise, armonizado por la untuosidad de la yema de huevo a baja
temperatura. El responsable del establecimiento, Alejando Viiial
ha anunciado su incorporacion a la carta habitual del restaurante.

14. PREMIOS CONTRA LA DESPOBLACION

La Direccion General de Despoblacion del Gobierno de Aragén
ha entregado los galardones de la primera edicién del Premio a
las buenas practicas en la lucha contra la despoblacién. En

la categoria Persona fisica los ganadores ex aequo han sido Toiio
Rodriguez, del restaurante la Era de los Nogales -Baja, 2. Sardas.
693 019 479-y Evelyn Celma por el proyecto Matarrania, marca
de cosmética natural ubicada en Pefiarroya de Tastavins, que
genera seis puestos de trabajo en la zona y dos en teletrabajo, de
los cuales el 90% son mujeres.

Como Persona juridica, la candidatura ganadora ha sido la

de la Camara de Comercio de Teruel por el proyecto de
Multiservicios Rurales, que agrupa a establecimientos que giran
en torno a la figura de tiendas-bares, que pueden complementarse
con el servicio de restaurante, alojamiento, acceso a internet o
punto de informacioén turistica.

Y en Entidades locales, el Ayuntamiento de Urriés por el
Proyecto RedOnsella, una plataforma de comercio que nace para
llevar productos a zonas pequefias y alejadas y para crear una red
de economia circular de la poblacién del Valle de la Onsella, en las
Altas Cinco Villas.

15. CHICAGO, DE NUEVO EL MEJOR

Por segunda vez consecutiva, el bar Chicago -Batalla de Bailén,
1.50003 Zaragoza. 976 434 997- han vuelto a elaborar el Mejor
Torrezno del Mundo en el concurso celebrado en Soria, siendo

el inico establecimiento de fuera de la provincia en ganarlo dos
veces. El jurado destac6 su presencia, el brillo de su corteza, la
proporcionalidad de grasay carne magra rosada, asi como el crujir
de su corteza, «con un sonido espectacular».
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Del 22 de mayo al 22 de junio ‘\

Ruta de
platos con

historias,

/7 :
~-~ todas comienzan con
una buena copa de vino
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PISTAS A FUTURO

EL ANO DEL VINO

La DOP CaLatavup vueLve a EL Tuso

La campafia Pide un Calatayud se ha consolidado

y vuleve en junio al zaragozano Tubo y a diferentes
tiendas especializadas de la ciudad, donde a través de
rascas se puede conseguir una segunda copa de vino de
la DOP Calatayud de forma gratuita. En el Blasén del
Tubo, La Migueria, Bodegas Almau, La Ceci, El Meli
del Tubo, Taberna Carmelo, Casa Colas, El Truco,
Vinos Nicolas, Dofia Casta, El Balcén del Tubo, 7
Golpes, La Ternasca, Poca Broma, La General del
Tubo y El Mestiso.

También en tiendas especializadas: Vinario

ZGZ, Bodegas El Pilar, La Alacena de Aragon,
Vinopremiere, Casa Perdiguer, Bodegas Lozano y
Vinos y Licores Ciria.

Experiencias pe Bobeca Sommos

Pintar un cuadro mientras saboreas una copa de vino
o maridarla con productos de la tierra en algunos de
los mejores restaurantes de Aragén son parte de las
propuestas que Bodega Sommos lanza este mes de
mayo para los amantes del vino.

Eljueves, 15 de mayo, en el restaurante Gozar

de Zaragoza, cata de los cuatro vinos de Sommos
Garnacha, bodega ubicada en Murero. Reservas: 610
837 943.

Cenas maridaje, el miércoles, 21, en el Hotel Vifias de
Larrede. Reservas: 974 948 000. Y el jueves 22, en

el emblematico restaurante El Chalet, de Zaragoza,
productos locales con una seleccién de vinos Sommos
Coleccion. Reservas: 615 504 404.

SOMONTANO EN RUTA

Nueva edicion de este festival itinerante, que atina la
persencia de diferentes bodegas de la DOP Somontano
gastronomia local, musica y arte. También, pero de

17 a 22 horas, el sdbado, 31 de mayo, en Benasque,
donde estaran Idrias, LAUS, Meler, Sers, Sommos, Vifias
del Vero y Abinasa, seis puestos gastronémicos de la
localidad que ofreceran sus tapas, el acompafiamiento
musical de Foggy Boy y la pintura en directo sobre

dos barricas a cargo de los artistas locales Iris Garcia,
Alberto Guaus Castell e Isabel Supervia Barrau.

Viajara aJaca el 7 de junio y a Binéfar el sabado, 28.

EnoTurismo

La DOP Campo de Borja continda con su ciclo Las cua-
tro estaciones de la garnacha, que en esta edicién se
dedica a diferentes regiones vitivinicolas del mundo
donde se cultiva esta variedad tan aragonesa. Siempre
en el monasterio de Veruela, la préxima cata, la de ve-
rano, se centrara en California, el sabado 14 de junio.
Como es habitual, incluye una visita tematica al monas-
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terio, seguida de un almuerzo o cena con maridajes de los
vinos catados.

Nueva salidas en la Ruta del Vino del Campo de Carifiena
La Ruta del Vino de las Piedras. El sabado, 31 de mayo, vi-
sita guiada por Aguarén y su museo de pintura Marin Bos-
qued, visita y comida a Bodegas Care. Por 42 euros.

Siguen las salidas del Bus del Vino Somontano, con la ex-
cursiéon Somontano de laDO a 1aDO, el sabado 17 de mayo,
conociendo Graus y las bodegas Alodia, Aldahara y Osca. E1 7
de junio la propuesta sera A ciegas, ignorando el destino. Con
salidas desde Zaragoza, Huesca y Barbastro, por 40 euros.
Catamaridaje Los esenciales de Enate, en la propia bodega,
el sdbado, 7 de junio, que incluye visita guiada a la bodega,
visita e interpretacion de la Sala de Arte y cata de cinco vinos
maridada con quesos El Valle. El sabado, 5 de julio, ademas
de vino se catara dulces locales y vinos de guarda.

FesTivac INTERNACIONAL DE LA GARNACHA

A fecha de cierre, tan solo podemos recordar lo publicado
en la presentacion de Zaragoza Capital Mundial de la
Garnacha. «Acercara lo mejor del vino y la gastronomia
alolargo de una semana llena de catas, degustaciones,
maridajes y musica en un ambiente festivo abierto ala
ciudadantia. La plaza del Pilar, pasando por el Tubo y
llegando a la plaza San Francisco, se engalanara evocando
la garnachay, entre las propuestas figuran una Muestra
Internacional de Garnachas, y una Ruta gastronémican.

Pide un Calatayud...

El Tubo de Zaragoza. Junio.
www.calatayudwine.com/

Experiencias de Bodega Sommos.

Barbastro. Mayo y junio.
www.bodegasommos.com/Vvisitas-y-actividades/
Somontano en ruta.

Benasque, 31 de mayo; Jaca, 7 de junio; Binéfar, 28 de junio.
rutadelvinosomontano.com/agenda-de-eventos/
Las cuatro estaciones de la garnacha.
Monasterio de Veruela. Sdbado, 14 de junio.
docampodeborja.com/las-cuatro-estaciones-de-la-garnacha
Bus la Ruta del Vino de las Piedras

Zaragoza. Sabado, 31 de mayo.
www.rutadelvinocampodecarinena.com

Bus del Vino Somontano.

Zaragoza, Huescay Barbastro.

Sdbados, 15 de mayo y 7 de junio.
rutadelvinosomontano.com/busdelvino/

Cata Los esenciales de Enate.

Salas Bajas. Sabados, 7 de junioy 5 de julio.
www.enate.es/enoexperiencia/?cata-maridaje
Festival Internacional de la Garnacha

Zaragoza. Probablemente a principios de junio.
zaragozagarnacha.com
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MUESTRA DE GARNACHAS

LOS VINOS DE LA DOP CAMPO DE BORJA VUELVEN A BRILLAR

Un afio més, el Gran Hotel de Zaragoza acogera la Muestra de
garnachas de la DOP Campo de Borja, que alcanza su XXI
edicién. La cita enoldgica contard, como siempre, con la presen-
cia de las doce bodegas de la denominacion -Bodegas Ainzon,
Alto Moncayo, Aragonesas, Borsao, Cabal, Cooper Cellars,
Morca, Pagos del Moncayo, Palmeri Sicilia, Picos, Roman y
Ruberte, que ofreceran una amplia muestra de vinos, con unas
cien referencias, ademas de catas exclusivas, para conocer mas de
cerca cada una de sus propuestas. Ademas de las bodegas, estaran
presentes la DOP Jamon de Teruel, DOP Aceite Sierra del Monca-
yo e IGP Ternasco de Aragon, protagonistas de las tapas que se
serviran.

El miércoles, 28 de mayo, la asistencia se restringe a profesiona-
les, medios especializados y canal Horeca, en horariode 12a 15y
de 17 a 21, horas. Los dias 29 y 30 de mayo se abrira al publico en
general en horario de 16 a 21 horas.

Habra catas, tanto para profesionales, como aficionados, con
acreditacion previa a través de la web, donde también podran
inscribirse en alguna de las catas previstas La entrada cuesta 20
euros/persona e incluye la degustacion de varios vinos mas tres

degustaciones, una de Jamon de Teruel, una de crema de

cebollay esparrago con aceite de oliva virgen i
W
extra Sierra del Moncayo y otra de Ternasco de f f‘ﬁ‘it

Aragoén elaborado al chilindron.

XXI Muestra de garnachas de la DOP Campo de Borja.
Zaragoza. Del miércoles, 28, al viernes, 30 de mayo.

RAZIMO

VUELVE EL LUNES, 2 DE JUNIO

Buscando siempre espacios singulares, vuelve Razimo, el
mayor evento expositivo profesional de vino en Aragon,
organizado por Bodegas Carlos Valero. En esta ocasion, se
desplaza a la sede del Gobierno de Aragén, ya que sera la Sala
de a Corona del Edificio Pignatelli, quien acoja esta muestra
bienal, que en 2023 se celebr¢ en el Palacio de la Aljaferia.

Se retinen mas de 60 bodegas, con 600 vinos diferentes y seis
wine sessions, a cargo de numerosos expertos.

Razimo.
Edificio Pignatelli. Sala de la Corona. Lunes, 2 de junio.
www.razimo.es.
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PLATOS CON HISTORIAS

UNA RUTA DE BODEGA PIRINEQOS PARA ARROPAR SU NUEVO VINO

Cuando un nifio nace, sus allegados -especialmente los abuelos- le

contamos historias para ayudarle a encontrarse en este complicado
mundo. Bodega Pirineos ha decidido arropar a su nueva criatura,

el vino 3404 Tuca d’Aneto barrica 2023, con mas de cuarenta

historias.

De ahi ha surgido una ruta en la que restaurantes de las tres provin-

cias aragonesas ofrecen un plato con historia, que ayudara a crecer a

este vino, el que completa la gama 3404 y se sitia entre el joven y el

crianza. Un vino que sabe del pasado, pues ha reposado, como hace

décadas, en depdsitos de hormigén, pero que gracias a la variedad

syrah, aliada con la garnacha, rebosa modernidad.

Las diferentes historias aluden al origen de los productos, la tradicién

culinaria aragonesa, las propias vivencias de los cocineros, el legado

de madres y abuelas, las comidas del pueblo, etc. Un variado abanico

de narraciones que describen la amplitud de la cultura gastronémica

aragonesay su relacion con los Alimentos de Aragén y el territorio.

Y seran narradas por el maitre o camarero, generando vinculos

afectivos entre el consumidor, el bar/restaurante y la gastronomia

aragonesa.

La seleccion de los establecimientos contempla la diversidad geografi-

ca, auspiciando la presencia del medio rural aragonés. Con diferentes
tipologias, desde el bar del Tubo al restaurante con sol Repsol, de la
cocina aragonesa a la ecuatoriana, del menu a la carta. Una represen-

tacion de la variedad y tipologia de la restauracion aragonesa, que

tiene mucho que contar.

Ruta Platos con historia.
Huesca, Teruel y Zaragoza. Del 22 de mayo al 22 de junio.

HUESCA CAPITAL
El Alambique. PI. San, 2. 22002. 974 229 190.

PROVINCIA DE HUESCA

Casa Pardina. Medio, s/n. 22145 Alquézar. 974 318 425.

Sabores d‘Entonces. Oncinellas, 6. 22300 Barbastro. 974 308 490.
Trasiego. Avda. de la Merced, 64. 22300 Barbastro. 974 312 700.
L'Usuella. Escuelas Pias, 18 22300 Barbastro, 625 165 753.

La Cuchara de Ruba. Esperanza, 18-20. 22630 Biescas. 974 096 472.
Carmen. Avda. de Ntra. Sra. del Pilar, 3. 22550 Binéfar. 974 420 531.
Casa Chogastan. Carretera, s/n. 22465 Chia. 974 553 200.

Tres Caminos. Barrio del Cinca, 17. 22390 El Grado. 974 304 052.
Vidocg. Edificio Jacetania, bajos. 22640 Formigal. 974 490 472.
Rokola. Barranco, 41. 22430 Graus. 677 301601.

La Capilleta. Ctra. San Juan de Plan, 7. 22376 Plan. 974 941 410.
Casa Frauca. Avda. de Ordesa, 2. 22374 Sarvisé. 974 486 353.
Asador Galino Pueyo. La Iglesia, 24. 22240 Tardienta. 627 615 708.
Albergue d‘A Garcipollera. Plaza, 4. 22710 Villanovilla. 974 348 183.

TERUEL CAPITAL
La Torre. El Salvador, 20 bis 44001. 978 605 263.
Yain. Pl. de la Juderia, 9. 44001. 978 624 076.

PROVINCIA DE TERUEL
El Liceo. Panfranco. 44600 Alcafiiz. 978 830 964.
La Fabrica de Solfa. Arrabal del puente, 16. 44588 Beceite. 978 850 756.

La Alqueria. PI. Mayor, 9 44589 s 978 856 405.

ZARAGOZA CAPITAL

Absinthium. Coso 11, hotel Oriente.50004. 876 707 274.
Chakana. PI. San Miguel, 3. 50001. 876 453 027.

El Candelas. Maestro Mingote, 3, 50002. 976 423 025.

El Foro. Eduardo Ibarra, 4. 50009. 976 569 611.

El Olivo. Corona de Aragdn, 25. 50009. 876 013 570.

El Truco. Estébanes, 2. 50003. 976 055 753.

Goralai. Santa Cruz, 7. 50003. 976 557 203.

La Embajada. PI. Aragdn, 12. 50004. 876 672 112.

La Rinconada de Lorenzo. La Salle, 3. 50006. 976 555 108.
La Scala. Sanclemente, 4. 50001. 976 237 880.

Mas Torres. Francisco Vitoria, 19. 50008. 976 228 695. .
Mazmorra. Valle de Broto, 18. 50015. 976 048 618.

Sidreria Begiris. Inocencio Ruiz Lasala, 52. Santa Isabel. 50016. 691660 055.
Palomeque. Palomeque, 11. 50004. 976 214 082.

Quema. P° Marfa Agustin, 20 50004. 976 439 214.

Urola. San Juan de la Cruz, 9. 50006. 976 560 221.

PROVINCIA DE ZARAGOZA

Flash Alagén. PI. Espafia, 5. 50630 Alagon. 976 611592.

Gratal. P° Constitucion, 111. 50600 Ejea de los Caballeros. 976 663 729.

Fonda Rubio. Garcia Giménez 22. 40450 Muel. 976 140 059.

Gastrobar Espliego. Cno. del Paso, 101. 50162 Villamayor de Géllego. 876 611110.
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GASTROTAPAS

HORECA RESTAURANTES PROPONE IR DE TAPAS

GastroTapas llega a su séptima edicion,

que se celebrara en Zaragoza y su pro-

vincia, del 16 al 29 de junio, coincidiendo

con el Dia mundial de la tapa, el 16 de

junio. Repite la formula ganadora, que alia

simbolos, personajes histdricos y monu-

mentos de la provincia de Zaragoza con

propuestas gastrondmicas en miniatura.

La garnacha, lajota, La Romareda, José

Antonio Labordeta, Goya, Kase O, la Alja-

feria, el Mar de Aragoén o los Monegros se

han convertido en protagonistas de estos

bocados en anteriores ediciones, impulsando la creatividad de los hosteleros zaragozanos.
Organizado por Horeca Restaurantes Zaragoza, este evento cuenta con el apoyo incondicional
de instituciones y empresas: Ayuntamiento de Zaragoza-Zaragoza Turismo, Gobierno de Aragén,
la Diputacién Provincial de Zaragoza, Turismo de Aragén, Aragén, Alimentos Nobles, DOP Cam-
po de Borja, Cervezas Ambar, Coca-Cola, Grupo Codorniu, Repsol, CaixaBank, Cafés El Criollo,
AjCash, Melsa, Dr. Schér, Aragén Robotics, MAS Prevencion, Grupo Usieto, AGMA, Heraldo de
Arag6n-Con Mucho Gusto y Aragén Territorio AOVE.

Gastrotapas. Zaragoza y provincia. Del 16 al 29 de junio. gastrotapaszaragoza.com.

N AVITHS
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Experiencias para vivir con los cinco sentidos

GASTRONUMERO105 87  MAY/JUN2025

DESCUBRE
EL MUDEJAR

La Diputacién de Zaragoza
propone junto con Terri-
torio Mudéjar sus nuevas
rutas para 2025, que suman
19 itinerarios y 36 fechas. Se
prologaran, siempre en sa-
bado, desde Zaragoza hasta
finales de afio. La actividad
es gratuita y se puede reser-
var plaza y transporte desde
Zaragoza.

Las rutas han sido disefiadas
a través de los elementos cul-
turales que se conservan del
arraigo en la provincia de la
tradicion islamica andalusi
desde el siglo VIII y su perma-
nencia en el mundo occiden-
tal cristiano.
Normalmente inclu-
yen la visita guiada a
treslocalidades dela

provincia.




VUELVE SAPHA

EL 23 DE JUNIO, CON VARIOS CONCURSOS

La Asociacién de Maitres y el Club del Barman de Aragoén celebran
de nuevo sus campeonatos oficiales de maitres y barman en el marco
del Salén de Proveedores de Hosteleria de Aragon, SAPHA. Esta
gran fiesta de la hosteleria aragonesa tendra lugar el lunes, 23 de
junio, en el Complejo Aura, de 11.30 a 21 horas, ininterrumpidamente.
Una cita ineludible para todos los amantes de la gastronomia, barten-
ders, cocteleros, baristas, profesionales de sala y de la distribucion de
alimentos y bebidas.

Como es habitual, se organizan una serie de actividades formativas,
talleres y clases magistrales impartidas por los embajadores naciona-
les de las marcas mas destacadas del momento, entre ellas la ginebra
aragonesa Vinica. A lo largo de la jornada, habra degustaciones de
productos selectos, estands con expositores de bebidas y alimentos,
exhibiciones que mostraran las tltimas tendencias y las diferentes
competiciones: XI Campeonato Oficial de Bartender de Aragon,
clasificatorio para el Nacional de las Islas Baleares en 2025; XI Cam-
peonato de Elaboracién de Long Drinks. Gin&Tonic by Schwep-
pes y el XII Campeonato Oficial de Tiraje de Cerveza.

Ademas, el lunes, 30 de junio, en el mercado San Vicente de Paul,

se celebraran el IV Concurso de Cocteleria Ciudad de Zaragoza,
modalidad Speed Challenge, y el Concurso de Gin&Tonic by Royal
Bliss.

El XV Campeonato Oficial de Maitres de Aragon, tendra lugar el 15
de septiembre, junto con la entrega de los Premios Pajarita.
Presentamos las mejores marcas en una feria profesional iinica en
Aragoén, donde garantizamos una experiencia excepcional.

SAPHA, Salén de proveedores de Hosteleria de Aragon.
Complejo Aura. Zaragoza. Lunes, 23 de junio. De 11.30 a 21 horas.
Concurso de Cocteleria Ciudad de Zaragoza. Speed Challenge.
Concurso de Gin&Tonic by Royal Bliss.

Mercado de San Vicente de Patil. Lunes, 30 de junio.

¢{CONOCES NUESTRO CANAL DE WHASTAPP?

LA GASTROSEMANA ARAGONESA

0]

UNA PROPUESTA PARA CADA DIA
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Y ADEMAS

El concurso de tapas Saborea nuestros barrios
vuelve arecorrer la ciudad de Zaragoza, con
tapay consumicion por cuatro euros. Delicias,
Valdefierro-Oliver, Almozara y Miralbueno,
del 22 al 25 de mayo y del 29 de mayo al 1 de
junio; Casco Histdrico, Actur, Rabal y Barrios
Rurales, del 12 al 15 de junio y del 19 al 22 de
junio. Para septiembre quedan Centro y Santa
Isabel.

Contintan en Barbastro los Sabados con sabor.
El 31 de mayo, queso y miel con Quesos Sierra
de Guara y Miel Fortea. El 28 de junio, queso

y mermelada, con Quesos de Radiquero y
Mermeladas Elasun.

La Ferieta de primavera se celebrard en Biescas
los dias 17 y 18 de mayo.

Mas agroexperiencias en la comarca de las Cinco
Villas. Abejas Candido invita, los sabados 24

de mayo y el 28 de junio, a aprender el proceso
de la miel; Los almendros de Las Pedrosas,
diferentes sabados 24 de mayo y 7 de junio;
Bodegas Ejeanas propone disfrutar del vino de
la zona el 24 de mayo, mientras que la Bodega
Seifiorio de las Cinco Villas, incluye una visita a
su tienda gourmet, con cita previa. La queseria
de Biota se podra conocer los primeros sabados
de cada mes hasta julio. Se podra descubrir

una aproximacion al proceso de producciéon

de aceite de oliva virgen extra Monteolivet,
en Bardenas, también los primeros sabados

del mes, con catas de aceite y mermelada. Los
precios oscilan entre los 2 y los 20 euros por
persona, dependiendo también de las catas que
se realizan, que se pagaran en el momento de la
reserva. Info: 692 216 721.



ste tapao se jubild hace un mes. Y si, sequird emborronando estas pantallas, pero no se imagina lo fatigoso que
resulta estar en esta condicion; falta tiempo para casi todo. Aunque no para abrazar la Lonja de Zaragoza,
a cuyo futuro acaba de encontrar la solucién mds inteligente, de jubilado. Para los que no se enteran: el

Ayuntamiento de Zaragoza quiere reformar su interior, modificar sus accesos y alguna obra mds, para que siga
siendo sede de exposiciones. Pero resulta que el historico edificio es Bien de Interés Cultural y no es tan fdcil introducir
reformas en el mismo. Parte de la sociedad civil zaragozana -quizd pocos, pero influyentes, como ha reconocido Heraldo
de Aragodn- se oponen a estas obrillas, que probablemente impedirian su aspiracion a ser declarada Patrimonio de la
Humanidad por parte de la Unesco. Y plantean que quede didfana como, por ejemplo, el Panteén de Roma, indudable
atractivo turistico.
El mercado agroecolégico de Zaragoza, al que este tapao es asiduo, se celebra todos los sabados en la plaza del
Pilar. Justo delante de donde se inaugurard -antes de las elecciones del 27- el Centro Goya. Y duda uno que, a pesar del
tolerante talante del pintor, las autoridades permitan que se vendan acelgasy otras verdulerias en la puerta de tan magno
proyecto.
Vale. ;No era la lonja un centro comercial? Llévese alli dicho mercado, recupérese su actividad econémica y déjese libre el
resto de la semana para la admiracién de propios y ajenos ante tan singular espacio.

Seguimos en el afio del vino. Mds alld de Carifiena y Zaragoza, llegé el comandante Perfiin y mandé a parar. Bajo el amparo
de la Consejeria de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion, organizo el I Salén Periin de Vinos de Aragon, que
funcioné muy bien, lo que indica que el sector quiere/necesita citas como ésta para reunir a bodegas con los profesionales
del sector, desde los distribuidores a los hosteleros. De hecho, la cita, a peticién de los elaboradores de vino, se repetird el
préximo mes de octubre en Madrid. Toda promocion es poca, especialmente cuando los trumpianos aranceles amenazan
profundamente al sector. El evento tuvo que limitar el nimero de invitados, ante lo exiguo de la sala Goya Il de la sede del
departamento en la zaragozana plaza Nolasco. Pero, afortunadamente, la afluencia fue escalonada, con lo que apenas
hubo apretones en los pasillos.

No obstante, Zaragoza, y probablemente otras localidades aragonesas, sigue necesitando una feria del vino destinada

al gran publico. Porque la interesante Feria de Montaiiana, de nombre oficial feria de los Vinos de Aragén, es cada vez
mds un evento local. El Salon de los vinos de Aragon ha logrado concitar, por decirlo de forma elegante, la indiferencia
de las bodegas, en apenas tres ediciones. Por no nombrar otras citas, necesarias, pero mds sectoriales, amparadas por
denominaciones de origen e indicaciones geogrdficas protegidas.

Son muchos, de edad provecta ellos, que afioran eventos generalistas como la fenecida -murié a causa de la crisis del
2008- Muestra de los Vinos de Aragon, organizada por Isidro Moneva, a través de su asociacion La Garnacha, y el
editor de estas pdginas.

Por su parte, el esquivo Festival internacional de la garnacha, que incluye otra feria/muestra de vino, al parecer del 6
al 8 de junio, segtin se anuncié, se limita a la provincia y las garnachas. Y, aunque sabemos que esta redaccién ha solicitado
informacion para incluirla en el bimestral y que usted, dilecto lector, efectiie las pertinentes reservas en su agenda, la
respuesta ha sido escueta y clara: Ningtin dato antes de la presentacion oficial. Pues eso.

Este tapao trata de convencer al editor, que de negocios y ganar dinero sabe menos que poco, para abrir una nueva seccion
en el bimestralyy las redes. Algo asi como los anuncios por palabras tan habituales hace unas décadas para atender a la

amplia oferta de traspasos que se estd dando en el sector. Y no hablamos precisamente de los que se quieren jubilar. Pues
son muchos quienes abren un negocio sin especial conocimiento del sector y buscan que ese trapaso minimice las pérdidas.

;DONDE ACABARAN MUCHOS ARCHIVOS GASTRONOMICOS?
¢S NO LA HAGO YO, NO ES BUENA LA CAMPANA?
;SEGUIRA EN PIE EL CONTROVERTIDO SALON?
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ASANDO MANTECAS

EL TAPAO



Muy emotiva resulto la gala de entrega de los Premios
Horeca, que se convirtié en un sentido homenaje a José
Luis Yzuel. Cuyo nombre va a resultar eterno, pues el
presidente Jorge Azcon pondrd su nombre al futuro Centro
de excelencia de hosteleria, del que poco mds se sabe; la
alcaldesa Natalia Chueca prometié una calle, no se sabe

si nueva o ya existente -ya puestos, ;otra para Emilio
Lacambra?-; y Horeca Restaurantes Zaragoza entregard
cada ario el galardén Estrella gastronémica José Luis
Yzuel.

Quizd por la notable presencia de jefes del Gobierno y el
Ayuntamiento, amén de otros, politicos, no se vio a nadie

de la Diputacién provincial de Zaragoza, ni siquiera la
diputada de Turismo Cristina Palacin, que suele entregar
el premio al mejor restaurante de la provincia. ;Craso error!
En esta edicion, los dos ganadores absolutos se encuentran
precisamente en la provincia de Zaragoza, restaurante
Gratal, en Ejea de los Caballeros, y El Burgolés, en El
Burgo de Ebro; ademds de otros premios menores que se
fueron para La Almunia de Dofia Godina, Villamayor de
Gdllego, Villanueva de Gdllego y Biel. Ocasion perdida para
reivindicar los papeles de la provincia, tan olvidada por el
Gobierno segtin algunas fuentes, del PSOE obviamente.

Sin dnimo de comparar, por supuesto. Lo dijo aquel gran
periodista, Manuel Martin Ferrdn, que los politicos pasan
y se olvidan, mientras los profesionales siguen alli. Cierto es
que los tiempos han cambiado, pero este tapao sigue a la
tecla —jubilado y sin cobrar, ya lo saben-, mientras algunos
que le han llamado para exigirle explicaciones ya se han
vuelto a su casa.

Parece que todo vale a la hora de captar la atencion en las
pantallas, de forma que crecen los titulares engafiosos,
cuando no falsos, para captar visitas y clicks. Uno de libro:
El nuevo restaurante favorito de Matias Prats, en la
frontera de Aragon, publicado por Aragon Hoy, cada

dia mds sensacionalista. Si uno comete el error de entrar
descubrird que se trata de Mugaritz, ubicado en Errenteria,
a poco mds de 150 kilometros de Sos del rey Catdlico, por
citar una localidad aragonesa fronteriza.

Menos fuerte, pero también engarioso resulta Restaurante
Gamberro: el sabor neobaturro que merece una
escapada a Zaragoza, reportaje que publica Clara
Laguna en Traveler.es. Un buen y extenso texto, que
recoge la esencia del trabajo de Flor Garcia y Franchesko
Vera, pero sin explicar en absoluto qué es eso del sabor
neobaturro.

Quizd por la incorporacion de Alejandra Gonzdlez como
redactora de gastronomia, Heraldo de Aragén estd
ampliando geogrdficamente sus informaciones sobre el
asunto. A modo de ejemplo, El restaurante cerca de Aragén
que ha enamorado a la Guia Michelin con sus cocochas de
bacalao al pil pil. Estd en Logrorio.

Que se supera, sobrepasando limites que ningtin medio

serio deberia sobrepasar, especialmente cuando cuenta con
profesionales solventes y experimentados. Ni la longaniza ni
el sobao: el embutido tipico de Cantabria poco conocido
en el resto de Esparia. ;Es el sobao un tipo de embutido?

La cosa no mejora al leer el texto, pues se lee que dicho
producto tipico, tan poco conocido en el resto de Esparia,

es una especie de torteta o bola, que a veces lleva manzana
asada en su interior. ;Desconocida aqui?

Afortunadamente, también aparecen noticias mds serias. Por
ejemplo, las relacionadas con Iris Jorddn, que sigue dando

de qué hablar en los medios, en este caso con una interesante
entrevista con los seiiores de la Guia Michelin. O la loa a los
bares de Remartinez, Cuando cierra tu bar (y abre un
gastrolugar) publicada en Gastroactitud.

0 las que se ocupan de los vinos aragoneses, Enate Merlot
Merlot 2021 es uno de los siete seleccionados por La
Vanguardia en su reportaje 8 vinos de variedades
internacionales que deberias probar.

No es uno muy de Trump ni del antivacunas ese, el Kennedy
-que al parecer, no beben ni una gota de alcohol por mds
que parezca en ocasiones-, pero quizd haya que confiar en
sus iluminaciones para que no prospere otra. La del Cirujano
General de los Estados Unidos, Vivek Murthy, que pide

que se actualicen las etiquetas, entre ellas las de vino, para
incluir explicitamente que existe un mayor riesgo de cdncer
de mama, de colon y al menos otros cinco tumores malignos
vinculados ahora al consumo de alcohol. Que serd verdad,
pero como el consumo de otros alimentos, entre ellos las tan
tradicionales barbacoas.

Nos despedimos desde el zaragozano Tubo, intentando
entender por qué el ultimo establecimiento abierto en la zona
nos cobré cuatro euros por unas decepcionantes gildas, con
diminutos trocitos de guindilla y unas lamentables anchoas,
indignas del tal nombre, mientras que el precio del cldsico
huevo gamba -con dos ejemplares hermosos y mds que
aceptables- era 3,50 euros.

El problema no es que los precios habituales alli sean elevados,
sino la incongruencia a la hora de establecerlos. ;Sabrdn lo
que es un escandallo?

;SE FUE EL QUE TANTO SABiA DE VINO O LO DESPIDIERON?
ZDONDE SE APUNTA UNO A ESA ASOCIACION DE GASTRONETAS?
;TENSIONES EN LAS CANDIDATURAS AL COMITE?

GASTRONUMERO105 90

MAY/JUN2025









	01-02 portadas 105
	3-6 PRIMERAS 105 mayo
	7-14 ACTUALIDADES 105 mayo
	15-27 VINO 105 mayo
	28-40 CERVEZA-CULTURA 105 mayo
	41-47 REPORTAJE 105 mayo
	48-50 RECETAS 105 mayo
	51-55 ECO 105 mayo
	56-69 NOMADAS 105 mayo
	70-82 BUSCÓN 105 mayo
	83-90  ULTIMAS 105 mayo
	91-92 CONTRAPORTADA 105

